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ALMANACH 


DES  GOURMANDS, 


SERVANT  DE  GUIDE  DANS  LES  MOYENS 
DE  FAIRE  EXCELLENTE  CHER  E. 


PAR  UN  VIEIL  AMATEUR.  V.<2-  ■ N. 

ASUAflDO  d*.  iwlX.  'Ce.uWJLflJ 


QUATRIÈME  ANNÉE, 


Contenant  un  grand  nombre  d’Articles  de 
morale  Gourmande  et  de  Considérations 
alimentaires  ; beaucoup  de  Recettes 
Gourmandes  inédites  et  curieuses  ; la 
Description  de  plusieurs  espèces  de  ra- 

Îtoûts  , tant  exotiques  qu’indigènes  ; 
a Petite  Revue  Gourmande,  ou  troi- 
sième Promenade  d’un  Gourmand  dans 
Paris , les  Découvertes  Gourmandes  et 
Friandes  de  l’année  i3o5;  la  Nécrologie 
Gourmande  de  i8o5  , etc. 


Nil  actum  reputar.s  si  >.puid  superesset  agendum. 


DE  L IMPRIMERIE  DE  CELLOT. 


Chez  M-VRAnAN,  Libraire,  rue  des  Grands- 


Lucan. 


A PARIS, 


Augustins , n°.  9. 


M.  D C C C.  VI, 


SUJET  DU  FRONTISPICE. 

Sor  le  devant  d’un  Cabinet  décoré  à la  moderne  , on  voit  i 
assis  a son  bureau  un  Gourmand  en  robe  de  chambre  ; il! 
est  en  train  d’écrire  , mais  il  vient  d’interrompre  son  rra.  | 
vail  pour  réfléchir  sur  les  matériaux  qui  en  sont  en  ce  mo--  * 
ment  l’objet.  Ces  diffërens  sujets  de  toutes  ses  pensées  sont 
placés  autour  de  lui  sur  plusieurs  guéridons  isolés  L’un 
supporte  une  Tête  de  veau  farcie  du  Puits-Certain  , l’autrt  < 
un  Chapon  au  gros  sel  de  la  Marmite  perpétuelle , celui-cr 
une  Matelote  de  la  Râpée  , celui-là  un  Pâté  de  foie  gras  de  : 
Strasbourg  , venu  par  l’entremise  de  l’Hôtel  des  Améri-;  ] 
cainsî  cet  autre  des  Biscuits  d’Abbeville  de  Mademoiselle 
Rose  Des  Jardins,  etc.  Toure  l’attention  du  Gourmand  si 
porte  en  cet  instant  sur  la  Tête  de  veau,  qui  parole  occuper 
profondément  la  sienne. 

Divers  Traités  sur  l’art  alimentaire,  tels  que  le  Cuisinier 
instruit,  la  Pâtisserie  de  santé,  les  Dons  de  Cornus,  li 
Confiseur  moderne,  sont  a ses  pieds  ou  disséminés  autour  et 
lui.  Ces  difl'érens  ouvrages  sont  extraits  de  la  Bibliothèque 
que  l’on  a vue  dans  le  Frontispice  de  la  deuxième  Annéec 
Le  fond  de  ce  Cabinet  est  occupe  par  un  buflèt  disposé  er 
amphithéâtre,  etsur  chacun  des  gradins  duquel  sont  dis  i 
posés  sans  beaucoup  d’ordre,  un  grand  nombre  de  Légitl. 
matii  ns , qui  attendent  là  leur  tour  pour  passer  au  scrutin  y 
On  y distingue  une  hure  de  sanglier  de  Troyes  et  un  > 
anguille  de  Metun  .envoyées  par  Madame  Chevet  ; un  / 
timballc  de  perdreaux  rouges  aux  trufles.de  M Rouget;  u 
gâteau  de  Savoie . de  M. Penaud  ; une  dinde  aux  trutles  d.  . 
Périgord,  de  M.  Chevet  ; une  mortadelle  de  Lyon  ! de  W I 
Jean  ; un  fromage  d’Italie  et  des  saucisses  de  M . Corps  . 
un  la  m bon  de  Bayonne  , de  M.  Pelletier-Petit  : diverse  ‘ 
volailles  fines  de  Madame  Biennalt  ; un  pâté  de  l'érigueu*'  . 
de  M Corcellet  ; plusieurs  pains  de  sucre  cristallisé  c 
M.  Marti  gnon  ; divers  comestibles  de  Provence  , du  ra  . 
sinè  de  Montpellier  et  de  la  gelée  de  pommes  de  Rouen  f 
de  l’Hôtel  des  Américains  ; plusieurs  sortes  de  liqueurs 
de  sirops  des  fabriques  de  MM.  Sauvel , Tanrade  , 1 1 

Moine  et  Noël  Lasserre  ; des  vins  d’entremetset  deliquv  , 
de  M.  f aillieur,  de  M.  Le  Moine  et  de  M Labour,  etc  et-  1 
Tous  ces  articles  doivent  être  successivement  passés' 
revue  par  le  Gourmand  , puisqu’ils  sont  le  but  de  son  tr:  1 
vail  ; mais  nul  doute  qu’ils  n'obtiennent  son  suffrage  , 
puisqu’ils  sont  issus  des  premières  maisons  dans  chaq  1 

Eenre-  , . . 

Aucun  autre  omet  d’art  ne  décore  ce  Cabinet , parce  q I 
rien  ne  doit  y distraire  l’observateur. 

I 

On  lit  au  bas  de  l’Estampe  : 

Zef  Méditations  d'un  Gourmande 


ÉPITRE  DÉDICATOIRE 

A 

LA  SOCIÉTÉ  DES  MERCREDIS, 


JVX  ESSI  EU  RS  j 

La  nécessité  de  mettre  chacun  des 
nouveauxVolumes  de  V Almanach  des 
Gourmands  sous  les  auspices  d'un 
personnage  digne,  parla  finesse  de 
son  goût  et  l’étendue  de  son  appé- 
tit , d’en  être  le  premier  juge  et  le 
plus  ardent  protecteur  , devient  pour 
nous  , au  commencement  de  chaque 
Année  , un  véritable  travail , souvent 
même  un  très-grand  sujet  d’embarras. 
Les  hommes  comme  M.  d’Aigre- 
feuille  sont  rares  ; et  nous  nous  som- 
mes vu  réduits  , l’année  dernière  , a 
dédier  notre  Ouvrage  à un  habitant 
des  sombres  bords. 

a. 


\ j Epître  dédicatoire. 

Ce  n’est  pas  , Messieurs  , que  nous 
n’ayions  depuis  long-temps  reconnu 
dans  votre  illustre  Société  , tout 
ce  qui  constitue  la  réunion  gour- 
mande la  plus  savante  , la  plus  com- 
plète et  la  plus  aimable.  Dix-sept 
personnes  qui  , depuis  vingt-quatre 
années  , exercent  chaque  semaine  , 
én  commun  , leurs  facultés  dégusta- 
trices ; à qui , dans  ce  long  espace 
de  temps  , il  n’est  rien  échappé  de 
tout  ce  qui  peut  honorer  davantage 
le  palais  , et  stimuler  plus  dignement 
la  sensualité  5 dont  les  appétits  dans 
tous  les  genres  ne  se  sont  jamais 
arrêtés  ni  même  ralentis ; dont  le 
goût  constamment  pur  , n’a  jamais 
dévié  ; dont  l’admirable  tact  est  de- 
venu la  règle  de  conduite  des  plus 
grands  cuisiniers;  et  dont  les  opinions 
font  tellement  loi  dans  tout  ce  qui 
tient  à la  table,  que  le  recueil  des  dé- 
cisions de  la  Société  des  Mercre- 
p is,  forme  aujourd’huila  meilleure  ju-  ■ 
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risprudence  gourmande  de  l’Europe. 

Une  telle  Société  avoit  sans 
doute  à notre  Dédicace,  les  droits  les 
mieux  reconnus  et  les  moins  limités. 
Mais  comment  espérer  de  vaincre  la 
modestie  de  tous  les  membres  qui  la 
composent  , au  point  d’obtenir  son 
consentement  pour  lui  rendre  un 
hommage  public  de  nos  travaux  ? 
Admis  quelquefois  dans  votre  sein  , 
distinction  d’autant  plus  chère  à son 
cœur  , que  selon  vos  réglemens  tout 
profane  en  est  exclu  , l’Auteur  a 
pu  juger  par  lui-même  , Messieurs  , 
qu’après  la  Gourmandise  vous  met- 
tiez votre  bonheur  dans  l’obscurité. 
C’est  en  vain  que  chacun  de  vos  mem- 
bres est  personnellement  recomman- 
dable par  ses  talens , ses  qualités 
sociales,  et  ses  vertus  : la  S o c i é t é 
ne  veut  l’être  que  par  sa  modestie. 
Contente  de  travailler  eu  silence  pour 
la  gloire  du  plus  solide  et  du  pre- 
mier des  Arts  ; elle  aime  à cache* 

f 
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les  services  qu’elle  ne  cesse  de  lui 
rendre  , et  satisfaite  de  s’envelopper 
dans  son  appétit  , elle  veut  en  dé- 
robant au  Public  le  résultat  de  ses 
travaux,  se  soustraire  pour  toujours 
à sa  reconnoissance. 

C’est  donc  inutilement , Messieurs, 
que  nous  aurions  sollicité  de  vous- 
mêmes  la  permission  de  vous  dédier 
cet  Ouvrage,  et  cette  considération 
a long-temps  retenu  notre  zèle,  et 
paralysé  notre  gratitude.  Si  nous 
osons  la  braver  aujourd’hui , c’est 
que  le  devoir  sacré  de  la  justice  et 
de  la  vérité  doit  l’emporter  sur  torts 
lès  autres.  Il  importe  aux  progrès 
de  l’Art  et  à la  gloire  de  la  Gour- 
mandise , que  le  Public  connoisse; 
enfin  tout  ce  qu’il  vous  doit.  Il  im- 
porte que  l'illustre  Société  des> 
M F.  hcrïdis  prenne  enfin  le  rang; 
qui  lui  est  dû  , et  qu’elle  travaille 
depuis  tant  d’années , et  si  scrupu- 
leusement 2 à mériter.  Les  Cour— 
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mamls  avoient  à cet  égard  , depuis 
long-temps  , un  vœu  à former  ; et  si 
nous  osons  nous  en  rendre  aujourd’hui 
les  interprètes  , votre  modestie  seule 
pourrait  nous  en  faire  un  crime. 

Mais  qu’elle  se  rassure, Messieurs  : 
contens  de  vous  avoir  rendu  un  hom- 
mage collectif,  nous  ne  chercherons 
point  à la  blesser  par  des  louanges 
individuelles  $ et  tel  pénible  qu’il 
soit  pour  nous  de  les  renfermer  dans 
notre  cœur,  nous  ne  vous  entretien- 
drons pas  même  des  talens  adminis- 
tratifs, des  vertus  conciliatrices  , et 
des  connoissances  tout  à la  lois  éten- 
dues et  profondes  du  Chef  qui,  depuis 
la  fondation  de  la  Société,  a le 
bonheur  et  l'honneur  de  la  présider 
si  dignement.  Nous  nous  tairons  éga- 
lement sur  l’aménité,  l’exactitude,  la 
vigilance  de  votre  aimable  Secrétaire, 
qni , chargé  tout  à la  fois  de  suivre 
une  correspondance  très-étendue,  et 
de  maintenir  l’ordre  dans  vos  finances 


x Epître  dédicatoire. 

et  dans  le  dépôt  de  vos  Archives,  s’ao-  ; 
quitte  avec  autant  de  zèle  que  de  lu- 
mières et  de  probité,  de  ce  triplai 
devoir....  , 

Il  nous  en  coûte,  Messieurs  , dai 
renfermer  au-dedansgle  nous-mêmesi 
d’aussi  justes  éloges  5 nous  nous  em 
dédommageons  au  moins  , en  pensant! 
qu’ils  appartiennent  également  àtou6: 
les  membres  d’une  Société  , qu’il  ! 
faudrait  louer  sans  restriction  , si  elle’  1 
daignoit  mettre , dans  l’exercice  de?  f 
ses  fonctions  hebdomadaires  , une*  1 
plus  sage  lenteur  , ou  , pour  parlerr  \ 
sans  figure  , qui  serait  parfaite  eni 
tous  points  si  elle  demeurait  plus*  1 
long-temps  à table. 

Nous  sommes  , avec  un  profondl  : 
respect , 

Messieurs , 

De  1’Ii.lusthe  Société  desMekcre- 
dis,  les  très-humbles,  très-obéis-- 
sans  et  très-dévoués  serviteurs, 

L’AUTEUR  et  l’É  DITE1ÎR 
de  l’ Almanach  des  G ourmands . 


*j 


AVERTISSEMENT 

Sur  cette  quatrième  Année . 


L e succès  de  l’ Almanach  des  Gour- 
mands n’est  plus  un  problème  , et 
cinq  éditions  des  trois  premières  An- 
nées , tirées  à un  très-grand  nombre  , 
et  rapidement  enlevées  depuis  ibo3  , 
en  sont,  pour  notre  Libraire,  une 
preuve  palpable  et  démonstrative. 
Sans  vouloir  attacber  à une  produc- 
tion de  cette  nature  plus  d'impor- 
tance qu’elle  n’en  mérite,  qu’il  nous 
soit  permis  au  moins  de  n’être  pas 
tout  à fait  de  l’avis  de  certain  Jour- 
naliste , qui  n’ouvrant  jamais  la  bou- 
che qu’aux  dépens  d’autrui  , va  crier 
dans  toutes  les  tables  où  il  est  admis  , 
que  ce  petit  Ouvrage  est  l’opprobre 
et  le  scandale  de  la  Littérature.  S* 
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ce  vieillard  , presque  tombé  en  en- 
fance, et  dont  les  articles  ne  sont  que. 
des  redites  de  ce  qu’il  rabâchoit  il  y 
a vingt  ans,  n’a  voit  pas  sauvé  du  nau- 
frage de  son  talent,  le  plus  vigou- 
reux des  appétits  , nous  nous  per- 
mettrions de  répondre  ici  à ses  inju- 
res. Mais  notre  respect  pour  tout 
homme  qui  remplit  bien  , à soixante- 
quinze  ans  , les  fonctions  de  convive, , 
l’emporte  sur  notre  ressentiment , et 
nous  ne  livrerons  point  son  nom  à la  i 
risée  publique. 

Quelles  que  soient  les  causes  du 
succès  de  1 "'Almanach  des  Gour- 
mands , nous  pourrons  au  moins  nous 
féliciter  toujours  d’avoir  trouvé  le  se- 
cret d'éveiller  sur  cette  matière  l’ap- 
pétit d’un  grand  nombre  de  Lecteurs , 
et  de  leur  avoir  servi  des  mets  selon 
leurgoftt  ; et  pour  un  Ecrivain  qui 
n’a  jamais  regardé  cette  bagatelle  que 
comme  un  délassement  à des  travaux 
plus  importans  et  plus  graves  , cette 
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considération  est  plus  que  suffisante 
pour  le  déterminer  à prendre  chaque 
année  la  plume. 

Le  premier  Volume  de  cette  Col- 
lection pouvoit  être  regardé  comme 
une  débauche  d’esprit,  noyée  dans  les 
flots  d’une  inaltérable  gaîté.  C’eût 
éié  vouloir  faire  de  mauvaises  copies 
d’un  assez  bon  original,  que  de  cher- 
cher à soutenir  ce  ton  dans  les  Par- 
ties suivantes  ; et  puisque  l’intention 
bien  prononcée  de  notre  Libraire  nous 
mettoit  dans  la  nécessité  de  fournir 
chaque  année  un  nouveau  Volume  , 
nous  avons  dû  envisager  notre  sujet 
sous  d’autres  points  de  vue  , et  fon- 
der sur  des  bases  différentes  les  élé- 
inens  de  notre  travail. 

De  là  ces  articles  de  Morale  et  de 
Philosophie  Gourmande  , mine  riche 
et  féconde , dont  le  premier  filon  n’est 
pas  même  encore  épuisé.  De  là  ces  Re- 
cettes alimentaires  présentées  d’une 
manière  assez  piquante  } j)our  empê- 
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cher  de  les  confondre  avec  celles  que1 
renferment  les  livres  de  cuisine  ordi- 
naires , autre  source  non  moins  abon- 
dante d’articles,  sinon  très-originaux,, 
au  moins  singulièrement  utiles.  En- 
fin une  Liste  presqu’annuelle  des  Ar- 
tistes de  Paris  , qui  se  distinguent  le 
plus  dans  le  commerce  ou  la  fabri- 
cation des  élémens delà  bonne  chère ÿ ; 
des  Notions  détaillées  sur  des  produc- 
tions tant  exotiques  qu’indigènes,, 
dont  la  réunion  pourra  former  par  lai 
suite  une  Géographie  Gourmande  des 
l’Europe  $ un  Chapitre  des  Décou- 
vertes que  l’année  précédente  a faitt 
éclore  ; des  Anecdotes  , une  Corres- 
pondance, une  Nécrologie  et  des  Poé- 
sies Gourmandes  , etc.  Tels  sont  less 
matériaux  dont  nos  deux  derniers  Vo- 
lumes sont  composés,  et  que  l’on  re- 
trouvera encore  en  grande  partie  dans  ; 
celui-ci. 

Nous  avons  cru  devoir  donner’ 
cette  année  plus  d'étendue  à notre» 
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troisième  Itinéraire  nutritif  ( que 
nous  présentons  sous  une  autre  for- 
me , et  que  pour  cette  raison  nous 
avons  intitulé  Petite  Revue  Gour- 
mande} , parce  qu’il  nous  a paru  que 
ce  chapitre  étoit  celui  qui  excitoit  le 
plus  d’intérêt  , et  qui  préscntoit  à la 
majeure  partie  de  nos  Lecteurs  de 
plus  grands  objets  d’utilité.  Non-seu- 
lement cet  Itinéraire  plaît  à ceux  qui 
font  leur  résidence  habituelle  dans  la 
Capitale  $ mais  nous  savons  , à n’en 
pouvoir  douter  , qu’il  est  devenu  la 
boussole  gourmande  des  habitans  de 
la  province  , et  même  des  étrangers 
qui  viennent  faire  ici  des  apparitions 
momentanées.  A peine  sont-ils  de 
retour  dans  leurs  foyers  , que  cet  Iti- 
néraire leur  sert  même  encore  de  gou- 
verne , lorsqu’ils  veulent  tirer  de  Pa- 
ris des  productions  alimentaires.  La 
plupart  des  marchands  et  des  fabri- 
cans  que  nous  célébrons  j le  savent  à 
merveille. 
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Cette  considération  nous  servirai 
d'excuse  auprès  de  ceux  qui  nousi 
blàraeroient  d'avoir,  cette  année,, 
employé  un  trop  grand  nombre  dei 
pages  à la  rédaction  de  cet  Itinéraire, , 
et  d’avoir  rejeté  au  cinquième  Vo- 
lume un  grand  nombre  d’articles  que 
nous  espérions  pouvoir  faire  entrerr 
dans  celui  ci,  et  dont  nous  nous  con- 
tentons de  donner  un  aperçu  en  I93 
terminant. 

La  guerre  continentale,  qu’une 
paix  glorieuse  vient  de  terminer,, 
nous  a empêchés  de  recevoir  des* 
détails  sur  la  cuisine  du  Nord,, 
qui  nous  étoient  depuis  long-temps- 
annoncés  et  promis.  Cet  obstacle  ne. 
subsistant  plus , nous  espérons  que 
nos  Correspondais  septentrionaux' 
voudront  bien  tenir  avec  nous  leurs 
engagemens.  C’est  par  ces  mutuels 
échanges  que  les  arts  se  perfec--* 
tionnent  et  s’enrichissent  ; et  la  Cui- 
sine .française  ne  seroit  pas  la 
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première  du  monde,  si  , fière  de 
son^opulence  et  de  sa  délicatesse  , 
elle  avoit  toujours  repoussé  les  lu- 
mières et  les  découvertes  des  autres 
Nations. 

Pour  quiconque  connoitra  l’illus- 
tre Société  des  Me rckîdis, 
nous  n’aurons  point  à nous  justifier 
de  l’avoir  choisie  cette  année  pour 
l’objet  de  notre  Dédicace  : et  nous 
nous  contenterons  de  dire  à ceux 
qui  ne  jouiroient  pas  de  cet  avan- 
tage  , que  le  sentiment  de  la  justice  , 
plutôt  encore  que  celui  de  l’amitié  , 
nous  a guidés  dans  ce  choix  j il  fera 
sans  doute  plus  d’un  jaloux  ( puisque 
quinze  personnes  , dont  trois  Méde- 
cins, prétendoient  à cette  faveur  ) , 
mais  il  ne  sauroit  nous  attirer  que  des 
éloges  de  la  part  des  vrais  Gourmands. 


JV.  B.  Nous  renouvelons  ici  V Avis 
qu’on  lit  à la  tête  des  précédentes 
Années  , pour  annoncer  que  tout  co 
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qui  est  relatif  à la  rédaction  de  Y Al- 
manach des  Gourmands , tels  que 
Lettres,  Notes  , Mémoires  , et  même 
les  Renseignemens  plus  solides,  con- 
nus sous  le  nom  de  Légitimations  , 
doivent  être  adressés  directement  à 
V Auteur , en  sa  maison,  rue  des 
Champs-Elysées  , n° . i , à Paris  , 
et  francs  de  port.  Cette  dernière 
condition  est  si  rigoureusement  im- 
périeuse , que  tout  ce  qui  ne  sera 
pas  affranchi  , ne  sera  retiré  ni  de  la 
Poste  , ni  des  Messageries  (t).  La 


(i)Nous  croyons  devoir  signaler  ici  trois 
abus, dont  les  conséquences  pourroient  de- 
venir très-onéreuses  au  Public , qui  se  sont 
introduits  dans  les  bureaux  des  Messageries 
nationales,  rue  N.  D.  des  Victoires,  et  qu’il 
suffira  sans  doute  de  dénoncer  aux  estima- 
bles Administrateurs  de  cet  établissement 
pour  les  faire  cesser.  Lorsqu’on  expédie  de 
province  à Paris  un  ballot , franc  de  port , 
d’abord  on  est  beaucoup  plus  long-temps 
à le  rendre  que  les  autres  ; ensuite  , si  la 
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multitude  de  lettres  et  d’envois  de 
toute  espèce  dont  l’Auteur  est  acca- 
blé ou  favorisé  , l’oblige  de  prendre 
ces  précautions.  Ces  frais  supportés 
par  les  expéditeurs  sont  peu  de  chose 
pour  chacun  5 et  ils  ruiueroient  in- 


marchandise  a payé  (les  droits  d’entrée , 
on  les  exige  sans  vouloir  en  justifier  par 
la  quittance  des  receveurs  aux  octrois  , 
et  par  conséquent  d’une  manière  arbi- 
traire ; enfin  les  facteurs  ( dont  l’inso- 
lence est  sans  égale  ) se  font  payer, 
sous  de  faux  titres,  plusieurs  sortes  de 
rétributions  , encore  bien  que  les  ballots 
soient  affranchis  ; et  lorsque  le  particu- 
lier va  se  plaindre  dans  les  bureaux,  il 
est  reçu  par  les  commis  avec  une  morgue 
et  une  impertinence  , qui  peuvent  être  , si- 
non justifiées  , au  moins  autorisées  par  de 
nombreux  exemples  à Paris  , mais  qui  ne 
laissent  pas  que  de  paraître  un  peu  étranges 
de  la  part  des  préposés  d’une  compagnie  de 
chargeurs  ; car,  en  définitif , des  entrepre- 
neurs de  messageries  11e  sont  pas  autre 
chose. 


XX  AVERTISSEMENT,  etc. 
failliblement  un  Auteur  , pour  lequel 
la  Révolution  a déjà  fait  à cet  égard 
tout  ce  qu’elle  pouvoit  faire. 

Au  reste  , ces  envois  sont  plus  pro- 
fitables en  quelque  sorte  à ceux  qui 
les  font,  qu’à  celui  qui  les  reçoit  , 
puisque , soumis  dès  leur  arrivée  au 
jugement  du  Jury  dégustateur,  qui 
est  toute  l’année  de  service  auprès  de 
l’ Almanach  ces  Gourmands , ils  de- 
viennent l’objet  de  son  attention  la 
plus  scrupuleuse  ; et  le  résultat  de  ces 
jugemens  inséré  dans  l’Année  sui- 
vante, devient  pour  les  auteurs  , si- 
non un  brevet  d'immortalité  , au 
moins  une  annonce  singulièrement 
titile.  Il  n’en  est  aucun  qui , par  l’ac- 
croissement qu’en  a reçu  son  com- 
merce , n’en  ait  ressenti  toute  l'effi- 
cacité. 
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DES  GOURMANDS. 


DES  ENTRÉ  ES. 

3^ ous  avons  parlé  dans  la  seconde 
Année  de  cet  ouvrage  du  potage,  qui 
est , en  quelque  6orte  y la  porte  co- 
chère de  tout  dîner  bien  ordonné.  En- 
traînés par  d’autres  objets , nous  n’a- 
vons pu  suivre  dans  notre  troisième 
volume  l’ordre  des  services  ; nous  y 
revenons  aujourd’hui,  et  nous  allons 
commencer  par  les  Entrées. 

On  peut  regarder  les  Entrées  comme 
la  partie  la  plus  solide  d’un  dincr  ; et 
si  le  potage  est  la  principale  porte  de 
l’édifice , les  Entrées  en  forment  le 
premier  étage  et  les  appartemens  les 
plus  importans.  On  les  divise  en  En- 
trées ordinaires  , grosses  Entrées  , 
ou  Entrées  de  broche.  Ces  dernière» 
portent  quelquefois  le  nom  de  re- 
\.tKt  Partie.  1 
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levés,  parce  qu’on  relève  avec  les  po- 
tages qui  sont  aux  deux  bouts  de  laa 
table.  Tantôtces  fortes  Entrées  se  ser- 
vent dans  de  grands  plats  ovales , tan- 
tôt dans  des  terrines  ou  pots  à oils.. 
C’est  ou  une  longe  de  veau  farcie  à lai 
crème  et  panée,  ou  un  quartier  des 
chevreuil  piqué  d’anchois  avec  une*1 
sauce  au  fumet , ou  une  tête  de  veaui 
à la  financière  , farcie  , au  Puits-Cer- 
tain, ou  même  simplement  cuite  au,  1 
naturel,  ou  un  aloyau  rôti  à l’anglaise  1 
avec  une  sauce  piquante  ou  en  ballon,,  I 
ou  une  moitié  de  mouton  de  Gange  i 
avec  des  haricots  de  Marly.  Ou  , si 
c'est  en  maigre,  un  beau  turbot,  uni  i 
saumon  frais , un  esturgeon  , une  i 
carpe  du  Rhin , \me  alose  de  Seine,,  c 
etc.  etc.  mais  toujours  avecune  sauce  « 
ou  une  garnilure dessous  5 cette  sauce  c 
établissant,  dans  plusieurs  cas , la  dif-1  i 
férence  qui  doit  se  trouver  entre  un 
rôti  et  une  Entrée  de  broche. 

Ces  grosses  Entrées  ou  relevés  sont: 
ordinairement  au  nombre  de  denxjjt 
mais  l’on  n’en  sert  jamais  plus  de  1 
quatre  ; il  faut  même  que  la  table 
rassemble  beaucoup  de  monde  pour 
flller  jusqu’à  ce  nombre. 

Les  relevés  sont  moins  délicats  que:  i 
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les  Entrées  ordinaires 5 mais  comme 
c’est  sur  eux  que  l’on  tombe  en  com- 
mençant , il  faut  que  ce  soient  non- 
srulement  des  pièces  de  résistance , 
mais  qu'ils  soient  d’une  belle  appa- 
rence et  traités  selon  toutes  les  rè- 
gles de  l’art.  Il  est  rare  qu’on  serve 
de  la  volaille  en  relevé  5 quelquefois 
cependant  on  peut  en  former  un  avec 
un  énorme  dindon,  braisé  selon  la  mé- 
thode de  l'illustre  Société  des  Mer- 
credis (i)  , bien  bourré  de  truffés  de 
Périgord,  de  saucisses  Chipola  , de 
gros  marrons  du  Luc,  etc.  etc.. 

Les  Enl  rées  ordinaires  sont  com- 
munément au  nombre  de  quatre  ; 
mais  on  en  sert  souvent  six,  huit, 
dix  et  meme  douze,  selon  la  quantité 
des  convives.  On  va  rarement  au-delà 
le  ce  nombre,  excepté  dans  les  grands 
epas  de  cérémonie  , où  les  tables  sont 
jn  fer-à-cheval , et  où  tout  le  service 
;e  fait  sur  deux  lignes  parallèles. 
Toutes  les  productions  animales  en- 
rent  en  quelque  sorte  dans  les  Entrées. 
..à  viande  de  boucherie  , les  issues  , 


(1)  Voyez  page  26/)  de  la  seconde  Année 
le  \' Almanach,  des  Gourmands , seconde  édi- 
ion , article  des  Dindes  braisées. 
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les  agneaux , le  gibier,  la  volaille , les  | 
poissons  de  mer  et  d’eau  douce  en  for— I 
ment  la  base,  et  souvent  les  légumes* 
et  les  pâtes  leur  servent  d’excipient  ;; 
mais  ces  derniers  ne  composent  ja— I 
mais  seuls  une  Entrée,  et  toutes  sor— j 
tent  du  règne  animal. 

C’est  dans  les  Entrées  que  les  cuisi-  J 
niers  mettent  ordinairement  tout  leur!) 


savoir,  et  c’est  principalement  parrj  t 


elles  qu’ils  s’attendent  qu’on  les  ju- 
gera \ en  conséquence  ils  y apportent:! 
tout  leur  soin,  et  négligent  souvent! 
les  autres  parties  du  dîner  pour  s’ap— I 
pliquer  à faire  valoir  les  Entrées  , I 
sans  songer  que  ces  mets  comparois- 
sant  devant  des  appétits  encore  vier—  I 
ges,  sont  jugés  bien  moins  rigoureu-  I 
sement  que  les  autres  ; car  l’on  est  tou-  | 
jours  indulgent  lorsque  l’on  a faim  , et  l 
il  est  bien  plus  difficile  de  satisfaire  un 
Gourmand  au  second  service  qu’au  I 
premier.  Aussi,  sans  rien  diminuer 
du  mérite  qu’il  y a à confectionner  j 
les  Entrées  selon  les  grands  principes  j 
de  l’art , nous  osons  dire  que  les  suc- 
cès de  l'entremets  sont  bien  autrement  I 
glorieux  et  difficiles.  On  n’a  plus 
affaire  alors  qu’à  des  appétits  un  peu  r 
blasés , et  qui  ont  repris  toute  leur  l 
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sévérité  en  perdant  de  leur  étendue. 

Quoique  les  Entrées  ne  sortent 
point  du  règne  animal  , on  peut  les 
varier  à l’infini.  La  cuisine  française 
en  compte  plus  de  six  cents  , et  tous 
les  jours  on  en  invente  de  nouvelles. 
On  les  divise  en  Entrées  naturelles  , 
Entrées  masquées,  Entrées  grasses  , 
Entrées  maigres  , Entrées  de  bouche- 
rie ou  de  basse-cour,  Entrées  d’is- 
sues , Entrées  de  forêts,  Entrées  de 
plaines,  de  volière  , de  marais,  de 
boudoir  , etc. 

Les  Entrées  masquées  en  imposent 
aux  demi-connoisseurs,  qui  préfèrent 
souvent  les  choses  extraordinaires  et 
bizarres  aux  choses  vraiment  bonnes, 
et  qui  trouvent  plaisant  de  manger  de 
la  volaille  sous  l’habitd'une  côtelette, 
un  hachis  déguisé  en  gibier,  et  des 
lapins  sous  la  forme  d’une  écrevisse. 
Tous  ces  travestissemens  attestent 
plutôt  la  patience  que  le  Génie  du 
C uisinier  5 et  en  quittant  un  dîner 
ainsi  masqué,  l’on  croit  plutôt  sorlir 
du  bal  de  l'Opéra,  que  de  la  tabla 
d’un  artiste  de  première  classe. 

Laissons  donc  le  mérite  de  ces  dif- 
ficultés puériles  aux  cuisiniers  vul- 
gaires , et  qui  n’ont  pas  d’autres 

1 . 
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moyens  pour  faire  remarquer  leurs ta- 
lens.  Un  excellent  émincé  de  volaille 
aux  truffes,  un  beau  plat  de  que- 
nelles, un  pâté  chaud  au  vin  de  Ma- 
laga,  supposent  plus  de  génie  dans 
un  artiste,  que  toutes  les  pompeuses 
bagatelles  de  la  cuisine  masquée.  Il 
est  bien  plus  difficile  de  faire  une  ex- 
cellente Entrée  qu’une  Entrée  bi- 
zarre 5 et  le  décorateur  a plus  de  part 
que  le  vrai  cuisinier  dans  ces  traves- 
tissemens  puériles. 

Chaque  Entrée , pour  être  mangée 
à son  point , devroit  l’être  au  moment 
même  où  elle  sort  de  la  casserole.  Mais 
la  symétrie  , cette  vaniteuse  ennemie 
de  la  bonne  clicre,  en  ordonne  autre- 
ment', il  faut  qu’elles  attendent  leur 
tour  les  bras  croisés  sur  la  table,  au 
risque  de  se  sécher  ou  de  se  refroidir. 
Puisqu’on  ne  peut  remédier  à cet 
abus,  nous  engageons,  au  moins  , 
l’Amphitryon  à servir  d’abord  les  En- 
trées qui  peuvent  le  moins  supporter 
les  dangers  du  retard , telles  que  les 
quenelles.,  les  sautés  au  suprême  , les 
cotelett  es,  les  Entrées  de  poisson,  etc. 
Il  doit  sur  ce  point  prendre  conseil 
de  son  cuisinier,  et  se  réserver  à lui 
seul  le  droit  de  servir.  Alors  . si  tout 
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n’est  pas  mangé  rigoureusement  à son. 
point  ( ce  qui  sera  impossible  tant 
qu’on  ne  servira  point  plat  à plat),  au 
moins  sera-t-on  sûr  de  manger  à peu 
près  à temps  tout  ce  qui  ne  peut  im- 
périeusement souffrir  de  retard  , et 
ce  sera  une  consolation  pour  les  vrais 
Gourmands  qui , à ce  premier  service 
surtout,  sont  obligés  en  conscience 
de  faire  le  tour  de  la  table. 

des  hors-d’  oeuvre  s. 

Si  les  entrées  nous  rappellent  les 
belles  pièces  qui  composent  le  pre- 
mier étage  d’un  vaste  hôtel , on  peut 
regarder  les  H ors -d’œuvres  comme 
ces  petits  cabinets,  ces  boudoirs,  ces 
pièces  de  dégagement , qui  ajoutent 
à l’agrément  d’une  distribution , font 
■valoir  les  pièces  majeures , et  com- 
plètent un  bel  appartement  5 ou  , si 
on  l’aime  mieux  , comme  ces  entre- 
sols élégans,  logemensqui  arinoncent 
moins  d’opulence  et  de  prétentions 
qu’un  premier  étage,  mais  dont  quel- 
quefois le  loyer  est  aussi  cher  , et  l’a-* 
menblement  aussi  dispendieux. 

Le  Hors-d’œuvre  est , en  cuisine  , 
un  mets  dont  à la  rigueur  on  pourroit 
se  passer  sans  que  le  service  en  souf- 
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frit , ainsi  que  son  nom  même  l'in- 
dique ; mais  que  cependant  L’usage 
a tellement  naturalisé  sur  nos  tables  , 
qu’un  grand  diner  sans  Hors -d’œu- 
vres , seroit  aussi  peu  de  mise  qu’une 
)o1  ie  femme  sans  rouge. 

Les  Hors  - d’œuvres  se  divisent 
en  animaux  et  végétaux  ; les  pre- 
miers en  gras  , maigre  et  pâtisserie  ; 
les  seconds  en  fruits  , herbages  , lé- 
gumes confits  au  vinaigre , ou  crus  , 
tels  que  les  melons  , les  figues  , les 
radis,  etc. , en  salaisons,  etc.  Dans  la 
première  classe , on  comprend  les 
abattis , les  côtelettes  , les  saucisses  , 
le  boudin , les  andouilles  , les  ha- 
Tengs  grillés  , les  filets  de  merlan  , 
les  petits  pâtés  en  bouchée  , au  jus  , 
de  poisson  , les  timballes  mignon- 
nettes,  soit  en  gras,  soit  à la  bécha- 
mel , etc.  Dans  la  seconde  se  trouvent 
renfermés  les  cornichons  , les  olives 
farcies  ( les  olivessiraplesàl’eau  sont 
entremets,  ou  plutôt  servent  de  pen- 
dant aux  salades  ) , les  bigarreaux 
marines , les  graines  de  capucine,  les 
haricots  à la  génoise  , le  blé  de  Tur- 
quie, la  christe-marine  , les  câpres 
fines,  etc.  , le  tout  confit  au  vinaigre} 
le  thon  mariné , les  sardines  confites  , 
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les  anchois  de  Fréjus  , et  cette  foule 
d'apéritifs  qui  s’interposent  entre  les 
entrées  pour  stimuler  l'appétit  et 
faciliter  la  digestion  , à peu  près 
comme  ces  entremetteurs  d’affaires  , 
qui  courent  sans  cesse  du  vendeur  à 
l’acheteur  , du  plaideur  au  juge  , du 
solliciteuraux  gensen  place,  pourles 
aboucher  utilement  ; et  qui , moyen  • 
nant  un  bénéfice  honnête  , prennent 
sur  eux  tous  les  embarras  des  négocia- 
tions , afin  que  les  parties  intéressées 
ne  se  voient  que  lorsqu’elles  sont 
entièrement  d’accord. 

En  général , les  vrais  Gourmands 
font  assez  peu  de  cas  des  Hors- 
d’œuvres,  qu’ils  regardent  comme  un 
remplissage  inutile,  plus  digne  de 
figurer  dans  un  déjeûner  solide  , pu 
dans  une  collation,  qu’à  un  repas 
aussi  régulier  et  aussi  sévère  què 
doit  l’être  tout  grand  dîner.  Mais 
les  femmes  ont  beaucoup  de  goàt 
pour  ces  bagatelles.  Sans  parler  de  la 
prédilection  naturelle  qu’elles  ont 
pour  tout  ce  qui  est  confit  au  vi- 
naigre, pour  les  fruits  naturels,  le 
melon  surtout,  les  salaisons,  et,  en 
général , pour  tout  ce  qu’en  langage 
diététique , on  appelle  drogue  , ce# 
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petits  plats  les  distraient,  leur  four- 
nissent l’occasion  de  faire  admirer 
leurs  jolis  doigts,  et  amusent  leur  ap- 
pétit sans  surcharger  leur  estomac. 
Laissons  - leur  ce  divertissement  , et 
pendant  qu’elles  s’en  occupent,  allons 
droit  au  fait,  passons  en  revue  toutes 
les  entrées,  et  n’en  laissons  refroidir 
aucune. 

Il  résulte  de  ces  réflexions , que  les 
Hors-d’œuvres  intéressent  très-mé- 
diocrement les  gros  mangeurs  5 mais 
comme  ils  concourent  à la  décoration 
d’une  table  bien  servie,  et  que  sur- 
tout ils  ont  beaucoup  d’attrait  pour 
le  beau  sexe,  il  seroit  tout-à-fait  in- 
civil de  ne  pas  surveiller  cette  partie 
du  service,  surtout  dans  les  repas  dont 
de  jeunes  et  jolies  femmes  font  l’orne- 
ment. 

DE  QUELQUES  DISTRACTIONS 
A TABLE. 

C’est  principalement  à table  qu’il 
fautêtre  bien  àson  affaire,  etsonger  à 
ce  qu’on  fait;  car  les  Distractions  y ti- 
rent à conséquence,  troublent  l’ordre 
du  service  , donnent  de  l’humeur  aux 
convives,  et  surtout  à l’ Amphitryon  , 
au  détriment  duquel  elles  ont  lieu 
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presque  toutes  en  dernier  résultat. 

Ces  Distractions  sont  plus  fré- 
quentes qu’on  ne  le  croit.  Tantôt 
c’est  un  médecin  atrabilaire  etgauche- 
ment  officieux  , qui,  voulant  servir 
de  l’eau  à une  dame,  saisit  étourdi- 
ment la  carafe,  la  heurte  contre  la 
bouteille,  qu’un  autre  étourdi  a dé- 
placée dans  la  même  intention  , la 
brise  et  inonde,  en  un  instant,  la 
nappe,  au  point  que  le  pain,  les  cou- 
verts et  les  assiettes  sont  à la  nage 
comme  dans  un  déluge. 

Ici  c’est  un  triste  buveur  qui  , lais- 
sant toujours  son  verre  à moitié  rem- 
pli, se  le  voit  renverser  ou  le  renverse 
lui-même  par  suite  des  mouvemens 
du  service-,  en  sorte  que  voilà  une 
nappe  ouvrée  ou  de  petite  Venise  ta- 
chée d’une  manière  indélébile,  malgré 
le  soin  que  d’autres  imbécilles  pren- 
nent à l’instant  de  la  couvrir  de  sel. 

Tantôtc’est  un  convive  novice  qui, 
voulant  découper  avec  son  couteau 
bien  affilé  une  pièce  placée  devant 
lui , l’essuie  du  côté  du  tranchant  , 
et  traite  une  serviette  damassée  com- 
me un  linge  à barbe. 

Plus  loin,  un  auteur  patriote  ges- 
ticulant avec  son  couteau,  tout  en 
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parlant  de  ses  tristes  œuvres,  hache 
en  petits  copeaux  un  plateau  d’aca- 
jou posé  devant  lui  pour  placer  la 
bouteille. 

Là  c’est  un  convive,  à qui  son  voi- 
sin sert  à boire,  qui  hausse  brusque- 
ment son  verre  et  le  brise  en  moreaux, 
de  peur  qu’on  ne  le  lui  remplisse.  A 
côté  est  un  poète  distrait  qui,  voulant 
remettre  à sa  place  une  assiette  de 
dessert  de  porcelaine , qu'il  vient  de 
fourrager,la  laisse  retomber  d’un  côté, 
et  en  brise  deux  pour  en  placer  une. 

Un  autre , ignorant  que  le  calé  , 
tel  brûlant  qu’il  soit,  doit  toujours 
être  pris  dans  la  tasse,  le  verse  dans  sa 
soucoupe, se  brûle  et  la  laisse  clieoir  ; 
celui  - ci  se  borne  à poser  sa  tasse 
à nu  sur  la  table,  et  à tacher  ainsi 
pour  long-temps  la  nappe;  celui-là, 
en  buvant  à la  santé  d’un  ami , veut 
trinquer  avec  lui , et  brise  tout  à la 
fois  son  verre  et  le  sien  ; tel  autre  , 
voulant  avoir  du  sel,  déplace  la  sa- 
lière, et  la  renverse  au  grand  désespoir 
des  gens  superstitieux , etc.  etc.  (1). 


(1)  Nous  ne  parlons  pas  de  ceux  qui, 
lorsqu’ils  couchent  à la  campagne , em- 
portent régulièrement  les  pantoufl.es  d»nt 
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On  ne  finiroit  pas  si  l'on  vouloit 
énumérer  toutes  les  Distractions  qui 
ont  lieu  à table  , dont  les  résultats 
sont  toujours  plus  ou  moins  fâcheux , 
et  qui , à le  bien  examiner , sont  pres- 
que toujours  la  suite  d’un  manque 
d’attention  ou  de  savoir  vivre.  Rien 
n’annonce  plus  le  défaut  d’usage  du 
monde  que  ces  petites  incongruités  , 
dont  presque  tous  les  convives  souf- 
frent plus  ou  moins  , mais  dont  l’Am- 
phitryon paie  toujours  la  folle  en- 
chère. Aussi  nous  ne  pouvons  qu’ap- 
prouver ceux  qui  éloignent  de  leur 
table,  et  même  ferment  leur  porte, 
à ces  pertuibateurs  de  l'ordre  roandu- 
catoire  5 et  ce  n’est  pas  être  trop  sus- 
ceptible que  de  se  montrer  très-sévère 
contre  ces  officieux  ineptes  et  mal- 
adroits (1). 

DU  RÔTI. 

Si  nous  voulions  suivre  le  parallèle 


l’Amphitryon  a pris  soin  de  garnir  les 
< hambres  de  ses  hôtes,  le  peigne  à friser , 
le  compas  à rouler  les  cheveux  , etc!" 

(t)  Ou  la  Distraction  est  jouée  , ou  elle 
est  naturelle.  Dans  le  premier  cas,  c’est  une 
sottise  , et  dans  le  second  , une  véritable 
infirmité.  Les  Distraits  ne  sont  donc  ja- 
mais bons  à rien  , et  surtout  à table. 

2 
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que  nous  avons  commencé  d’établir 
entre  les  services  d’un  dîner,  et  les 
différentes  pièces  d’un  édifice,  nous 
dirions  que  le  Rôti  en  est  le  salon  , 
la  pièce  principale,  celle  en  un  mot 
sur  laquelle  se  reporte  l’orgueil  du 
propriétaire  , parce  que  c’est  celle 
qu’il  a décorée  avec  le  plus  de  soin , 
qui  doit  réunir  le  plus  de  monde,  et 
dont  l’ameublement  lui  coûte  le  plus; 
d’argent. 

Il  en  est  à peu  près  de  même  du 
Rôti  ; à l’exception  des  gros  pâtés 
froids  exotiques,  c'est  ordinairement 
le  plat  le  plus  apparent , le  plus  cher , , 
le  plus  vivement  attendu , et  celui  sur 
'lequel  l’Amphitryon  fonde  le  complé- 
ment des  éloges  qu’il  croit  mériter. 

Il  est  très-important  que  le  Rôti 
réponde  par  son  éclat , par  sa  cuisson  t 
et  par  sa  tendreté,  à l’attente  d s 
convives;  car  s’il  est  mesquin  , brûlé* 
ou  dur,  on  oublie  que  tout  ce  qui. 
l'a  précédé  étoit  excellent,  une  morne 
stupeur  règne  pendant  tout  le  service;  ; 
chacun  baisse  les  yeux  en  gardant  le 
silence,  et  l’Amphitryon  honteux  et 
confus  ne  peut  se  racheter  de  cet  af- 
front qu’à  force  d'excellens  vins  d’en- 
tremets; cet  auxiliaire  peut  seul  dé- 


/ 
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rider  les  fronts,  ramener  la  parole, 
et  faire  oublier  un  Rôti  manqué. 

C’est  cependant  ce  qui  n’arrive  , 
hélas  ! que  trop  fréquemment.  Il  n’y  a 
point  de  règles  certaines  sur  le  degré 
de  cuisson  des  viandes  à la  broche, 
cela  dépend  d’une  foule  de  circons- 
tances qui  varient  sans  cesse  5 telles 
que  l’âge , la  grosseur  et  la  nature 
des  pièces  , la  qualité  du  bois,  la 
température  de  l’atmosphère,  la  dis- 
position du  feu  , les  courans  d’air 
de  la  cuisine , le  plus  ou  moins  d’at- 
tention du  chef,  enfin  l’heure  du 
service.  Car,  même  en  supposant  que 
l’on  se  soit  mis  à table  à l’heure  fixée, 
ce  qui  est  fort  rare  à Paris,  pour 
peu  que  le  premier  service  ait  lan- 
gui, ou  ait  été  précipité  , le  Rôti  sera 
brûlé,  ou  point  assez  cnit  5 deux 
malheurs  presqu’égaux,  mais  dont  le 
premier  surtout  est  sans  remède!  .... 

Cinq  minutes  de  plus  ou  de  moins 
à la  broche  pouvant  décider  du  sort 
du  Rôti  le  plus  somptueux,  on  sent 
qu’il  est  presqu’impossibie  de  saisir 
l’instant  précis  où  il  doit  être  mangé. 
Ainsi  que  la  beauté  dans  sa  fleur,  il 
n’a  qu’un  moment  pour  être  cueilli, 
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et  ce  moment  une  fois  passé  ne  revient 

jamais. 

Ce  n’est  donc  pas  une  exagération 
de  dire  que  les  bons  rôtisseurs  sont 
encore  plus  rares  que  les  grands  cui- 
siniers. 

Dans  les  maisons  ordinaires  où  le 
cuisinier  est  tout  à la  fois  rôtisseur, 
il  est  presqu’impossible  que  le  Rôti 
soit  bon.  La  broche  réclame  une  at- 
tention exclusive  ; c’est  une  maîtresse 
impérieuse  , qui  ne  veut  point  qu’on 
partage  les  soins  qu’on  lui  rend , et 
qui  exige  qu'on  se  consacre  tout 
eniier  à son  service.  Or,  comment 
obtenir  cette  assiduité  d'un  cuisinier 
dont  les  casseroles , les  marmites  , 
et  le  four  commandent  l’attention  , 
qui  est  obligé  de  finir  des  entrées  , 
de  soigner  des  braises,  de  gouverner 
les  entremets,  enfin  de  dresser  tous 
les  plats?  Il  est  moralement  et  phy- 
siquement impossible,  qa’il  puisse 
donner  à la  broche  cette  attention 
suivie  que  la  délicatesse  du  Rôt 
commande  impérieusement  5 et  s il 
s’en  occupe  d’une  manière  exclusive, 
tout  le  reste  de  son  diner  sera  man- 
qué. Il  aime  donc  mieux  sacrifier 


/ 
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ce!  te  portion  de  sa  gloire  , et  porter 
toute  son  attention  sur  les  entrées  , 
les  relevés  et  les  entremets , qui 
exigent  un  grand  fonds  de  science  , 
que  de  la  concentrer  sur  le  Rôti  , 
dont  la  perfection  prouvera  tout  au 
plus  sa  vigilance  et  sa  patience. 

Une  autre  cause  se  joint  à celles-ci 
pour  nous  empêcher  de  manger  de 
lw>ns  Rôtis  dans  les  grandes  maisons  ; 
c*est  la  défectuosité  des  broches  tour- 
nantes, mécanique  qui  est  encore 
dans  son  enfance  , et  dont  la  cons- 
truction annonce  la  plus  complète 
ignorance  des  lois  de  la  physique  , et 
de  la  chimie  gourmande. 

Comment  veut-on  en  effet  que  le 
I Ati  qui  tourne  sans  cesse  et  d’une 
manière  uniforme,  fixé  à une  broche 
isolée  , ouverte  à tous  les  vents,  ex- 
posée à tous  les  courans  d’air  d’une 
cuisine  souvent  froide,  soit  cuit  éga- 
lement , et  surtout  conserve  ces 
principes  volatils  dans  lesquels  ré- 
side la  finesse  de  son  goxit  ? c’est 
une  chose  impossible. 

A ussi  les  Rôtis  cuits  dans  ces  boites 
de  1er -blanc,  connues  sous  le  nom 
de  Cuisinières,  sont-ils  infiniment 
plus  succulens  , d’une  coction  bien 

2. 
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plus  égale  et  bien  plus  prompte.  Mal- 
heureusement ces  Cuisinières  ( qu  on 
appelle  dans  d’autre  pays  et  à plus 
juste  titre.  Rôtissoires)  sont  exclues 
des  grandes  maisons  , et  reléguées 
dans  les  petits  ménages;  ne  soyons 
donc  plus  étonnés  si  les  Rôtis  y sont 
en  général  beaucoup  meilleurs  que 
dans  les  hôtels. 

Le  Rôti  se  divise  en  gros  Rôt,  et 
en  petit  Rôt.  On  comprend  sous  la 
première  dénomination  , les  Bôtis  de 
boucherie  et  de  venaison,  tels  que 
Tes  aloyaux,  éclanclies,  longes  de 
veaux , quartiers  de  sanglier  , de 
daim,  ou  de  chevreuil  ( i ) ; et  sous 
la  seconde,  la  volaille  , le  gibier  et 
les  petits  pieds;  ce  dernier  Rôt  doit 
toujours  être  ou  bardé,  ou  piqué, 
et  dans  l'un  et  l’autre  cas  il  faut  se 


(i)îsTous  ne  parlons  pas  d’un  jambon 
de  Bayonne  à la  broche , parce  que  c’est 
un  Rôti  d’un  trop  grand  prix  pour  en  faire 
mention  à côté  des  autres.  Mais  aussi  rien 
n’est  plus  délicieux  : il  est)  impossible  de 
s’en  former  une  idée  sans  y avoir  goûté , 
mais  il  est  possible  de  se  procurer  cet  indi- 
cible plaisir,  en  achetant  un  de  ces  excel- 
lens  jambons  à la  Truie  qui  (ile  ( rue  du 
Marché  aux  Poirées),  et  en  le  faisant  des- 
saler pendant  vingt-quatre  heures. 
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rendre  très-difficile  sur  le  choix  du 
lard,  ün  a vu  des  Rôtis  du  plus  grand 
prix  être  déshonorés  par  des  lardons 
rances.  Un  rôtisseur  qui  commet  une 
telle  faute,  mérite  irrévocablement 
son  congé. 

Dans  les  grands  repas  , le  Rôti  doit 
être  servi  seul,  entre  quatre  sala- 
diers, dont  deux  de  salades  pota- 
gères, un  d’olives,  et  un  de  citrons 
ou  de  bigarrades.  Dans  les  dîners  or- 
dinaires, on  le  sert  avec  l’entremets, 
au  grand  préjudice  decelui-ci,  comme 
nous  le  verrons  en  son  lieu. 

La  dissection  du  Rôti  exige  une 
dextérité  toute  particulière  , et  ne 
doit  jamais  être  confiée  à des  mains 
vulgaires  ; aussi  cet  art  doit-il  faire 
partie  de  l’éducation  de  tout  bon 
Amphitryon  ; il  est  aussi  nécessaire 
qu’un  maître  de  maison  sache  bien 
découper  , afin  de  pouvoir  faire  com- 
me il  faut  Us  honneurs  d'une  bonne 
table  , qu’il  l*est  dans  nos  mœurs  ac- 
tuelles, qu’une  jeune  fille  sache  dan- 
ser comme  une  actrice  de  1 Opéra  , 
pour  trouver  un  mari. 

DES  RECUITES  DE  PROVENCE. 

Nous  mangeons  à Paris  diverses 
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fortes  de  préparations  caseuses , plu»i 
ou  moins  agréables  $ et  pour  ne 
parler  que  de  celles  dans  l’éilulco- 
ration  desquelles  on  fait  entrer  le 
sucre , il  est  peu  de  desserts  d'hiver 
où  l’on  ne  trouve  un  fromage  de 
Viry  (i)?  et  où  l’on  n’admire  un. 
fromage  à la  crème  , fouetté,  glacé  , 
ou  panaché,  de  madame  Lambert  (2). 
Mais  les  amateurs  de  cette  espèce 
de  friandise,  et  surtout  les  Proven- 
çaux, qui  sont  toujours  en  très-grand 
nombre  à Paris  , où  même  la  plupart 
ont  fait  fortune,  regrettoient  de  n’y 
pas  trouver  ce  qu’on  appelle  en  Pro- 
vence des  Recuites,  composition  très- 
délicate  , et  dont  rien  ne  peut  donner 
une  idée  à ceux  qui  n’en  ont  point 
dégusté. 

Jaloux  de  concourir  aux  progrès 
de  l’art  de  la  table,  et  de  contribuer 
autant  qu’il  est  en  nous  aux  jouis- 


(1)  Le  dépôt  des  fromages  de  Viry  est  à 
Paris , chez  M.  de  Laisse,  épicier,  rue  de 
La  Monnoie,  près  le  Pont-Neuf. 

(a)Madatne  Lambert,  l’une  des  meilleures 
crémières  de  Paris  , demeure  toujours  place 
Loyale,  arcade  des  Minimes.  Elle  envoie, 
tranc  de  port  à domicile,  tout  ce  qu’on  lui 
commande  par  la  petite  poste, 
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sances  gourmandes  des  friands  ha- 
bitons de  la  bonne  ville  de  Paris  , 
nous  n'avons  rien  épargné  pour  nous 
procurer  de  Provence  la  recette  des 
Recuites  , et  nous  sommes  venus  à 
bout  de  l'obtenir  dans  toute  sa  pu- 
reté. 

Dans  ce  pays  les  Recuites  sont 
faites  avec  le  lait  de  chèvre  , parce 
qu’on  n’y  élève  point  de  vaches;  mais 
comme  à Paris  les  vaches  sont  beau- 
coup plus  communes  que  les  chèvres  , 
nous  pensons  que  les  Recuites  n’en 
seront  que  meilleures  en  se  servant 
de  leur  lait,  plus  gras,  plue  onc- 
tueux , plus  nourrissant  et  plus  sa- 
lutaire que  tous  les  autres.  Le  lait 
de  brebis,  Irès-commun  dans  beau- 
coup de  pays,  doit  être  exclu  de 
cette  composition  ; les  Recuites  qui 
en  proviendront  seroient  dures  , de 
couleur  jaune  , et  n’auroient  point 
cette  délicatesse  qui  fait  le  charme 
de  celles  préparées  au  lait  de  chèvre , 
ou  au  lait  de  vache. 

Avant  de  faire  les  Recuites  , il 
faut  faire  le  fromage  ; et  pour  y 
]i  irvenir  , il  faut  meltre  dans  un 
vase  bien  propre,  une  quantité  de 
lait  proportionnée  aux  Recuites  que 
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l’on  veut  faire  , avec  un  tiers  d’eau 
tiède.  Quand  les  chaleurs  sont  fortes , 
on  réduit  ce  tiers  à un  quart;  il  est 
même  des  personnes  qui  ne  mettent 
qu’un  huitième  d’eau  tiède  , et  l’on 
a observé  qu’une  trop  grande  quan- 
tité rendroit  le  fromage  dur;  on  met 
ensuite  la  portion  de  présure,  dé- 
lavée dans  de  Peau  , qui  est  néces- 
saire pour  faire  cailler  ce  lait. 

Lorsque  ce  lait  estcaiilé,  on  le  bat 
pour  faire  précipiter  la  partie  épaisse 
qui  sert  à faire  le  fromage  , et  l’on 
met  dans  un  autre  vase  bien  net  la 
partie  liquide,  autrement  dite  le  petit 
lait  , qu’on  appelle  en  provençal  du 
gaspo . 

Un  met  ensuite  le  vase  qui  con- 
tient ce  petit  lait  sur  le  feu  , avec 
l’attention  de  ne  faire  de  feu  qu’à 
l’entour  , et  non  sous  ce  vase  ; pré- 
caution prise  pour  en  empêcher  l’é- 
bullition. 

11  faut  continuellement  écumer  , 
et  enlever  les  petites  parties  épaisses 
qui  peuvent  être  encore  demeurées 
dans  le  petit  lait. 

Dès  que  ce  petit  lait  est  assez 
chaud  pour  que  le  doigt  n’en  puisse 
supporter  la  température  , on  verse 
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dans  le  vase  une  petite  quantité  de 
lait  froid  : il  est  des  personnes  qui 
en  mettent  un  quart  de  pot  sur  cinq 
( ou  un  vingtième  ) , d’autres  un  pot 
et  demi  sur  douze  (ou  un  huitième) 
de  petit  lait,  ce  qui  prouve  que 
la  dose  n’en  est  pas  déterminée  à 
la  rigueur. 

Lorsqu’on  s’aperçoit  que  ce  mé- 
lange est  prêt  à bouillir,  on  remar- 
que une  matière  qui  s’élève  et  qui 
s’en  sépare  ; il  faut  sans  perdre  de 
temps  la  tourner  et  retourner  , en- 
suite retirer  le  vase  du  feu  et  laisser 
s’opérer  naturellement  la  séparation 
de  la  partie  épaisse  d’avec  la  partie 
liquide  de  cette  composition. 

On  doit  avoir  à portée  du  vase  une 
planche  inclinée  , ayant  des  rainures 
dans  toute  sa  longueur,  sur  laquelle 
on  place  de  petits  vases  appelés  en 
provençal  Faisselos , dans  lesquels 
on  met  avec  une  cuiller  ou  une  écu- 
moire, la  matière  épaisse  qui  forme 
la  Recuite. 

Ces  petits  vases  , faits  en  forme 
de  soucoupe  bombée  , sont  perces 
au  fond  de  cinq  petits  trous  par  les- 
quels s’égoutte  la  Recuite.  Le  liquide 
s’écoule  par  les  rainures  de  la  plan- 


clie  dans  un  bassin  placé  à son  ex- 
trémité*, il  sert  de  breuvage  aux  porcs,, 
qui  en  sont  singulièrement  friands. 


*4 


Lorsque  les  Recuites  sont  refroi- 
dies, on  prend  une  assiette  d’une 
inain , et  de  l’autre  le  petit  vase  où 
chaque  Recuite  repose  ; on  la  re- 
tourne, et  l’on  souffle  par  les  ou- 
vertures pratiquées  au  fond  du  petit 
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vase  , de  manière  que  la  Recui'e 
s’en  détache  à l’instant  , et  tombe 
sur  l’assiette. 

Chaque  assiette  en  contient  ordi- 
nairement sept  à huit  ; ainsi  dans  un 
dessert  un  peu  considérable  on  ser- 
vira deux  assiettes  de  Recuites;  on 
les  mange  avec  du  sucre  en  poudre. 

Les  petits  vases  percés  dont  ou  se 
sert  ont  ordinairement  deux  pouces 
de  diamètre  sur  un  de  profondeur  ; 
dans  quelques  parties  de  la  Provence 
on  leur  substitue  de  petits  paniers 
d’osier , faits  en  forme  de  cône  ; 
mais  un  vase  de  faïence  est  toujours 
plus  propre  , plus  uni  , et  plus  fa- 
cile à nettoyer. 

Telle  est  la  méthode  usitée  en 
Provence  pour  faire  les  Recuit- s 
dans  toute  leur  simplicité;  on  voit 
qu’il  est  facile  de  les  rendre  enco.e 
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meilleures  en  les  aromatisant  avec 
quelques  odeurs  agréables,  et  d’en 
préparer  à la  rose  , à la  vanille,  à la 
fleur  d’orange  , etc.  ; c’est  un  texte 
que  nous  laissons  à méditer  aux 
habiles  crémiers  qui  s’occupent  à 
Paris  de  toutes  les  préparations  caseu- 
ses  ou  butireuses  les  plus  délicates  II 
seroit  digne  de  madame  Lambert  , 
de  faire  l’essai  de  cette  méthode,  et 
nous  ne  doutons  pas  que  tous  les^ 
gens  du  Midi  qui  habitent  Paris  ne 
lui  procurassent  un  grand  débit  de 
ses  Recuites,  et  ne  s’empressassent 
ainsi  de  récompenser  son  zèle  et  ses 
travaux.  Nous  osons  lui  en  faire  ici 
publiquement  l’invitation  ,dans  l’es- 
poir qu’elle  s’empressera  d’y  ré- 
pondre. 

DES  ENTREMETS. 

Si  nous  voulions  poursuivre  dans 
toute  sa  rigueur  le  parallèle  que  nous 
avons  cherché  à établir  entre  les 
services  d’une  table  et  les  différentes 
parties  d’un  édifice  , nous  dirions 
qu’il  faut  comparer  les  Entremets  à 
ces  attiques  légers  qui  régnent  au- 
dessus  des  vastes  appartemens  d’un 
palais  ou  d’un  hôtel  ; petits  logewens 
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peu  élevés  , peu  étendus  , mais  or- 
dinairement décorés  avec  élégance,  et 
qui  servent  d’habitation  aux  hommes 
qui  ne  jouissant  que  d’un  revenu 
modeste , n’ont  cependant  renoncé 
ni  aux  douceurs  ni  aux  agrémens  de 
la  vie. 

Les  Entremets  végétaux,  quel- 
ques-uns même  des  Entremets  su- 
crés , sont  l’écueil  où  vient  échouer 
le  talent  de  plus  d’un  grand  artiste  ; 
mais  le  degré  de  perfection  d’un  tel 
travail  n’est  senti  que  par  un  très- 
petit  nombre  d’amateurs.  Tout  le 
monde  peut  juger  de  la  tendreté  et 
du'degré  de  cuisson  d’un  rôti  , mais 
le  mérite  d’un  excellent  plat  de  car- 
des , ou  de  blanc-manger  , ne  peut 
être  apprécié  que  par  les  grands 
connoisseurs. 

Les  Entremets  se  composent  d& 
presque  tous  les  légumes  destinés 
à paraître  sur  nos  tables  , tant  frais 
que  conservés  ; des  œufs  acco- 
inodés  de  toutes  les  manières  -,  des 
crèmes  de  toutes  espèces  , et  d’une 
multitude  de  pâtisseries  : on  voit  par- 
là  , que  le  nombre  en  est  infini  , et 
qu’aucun  service  n’offre  une  nomen- 
clature aussi  étendue. 
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N ous  ne  comprenons  pas  dans  cette 
incommensurable  liste  les  poissons  de 
mer  et  d’eau  douce , les  pâtés  froids , 
les  grosses  pièces  de  charcuterie  ; 
parce  que  les  premiers  soit  fri ts  , 
soit  au  court-bouillon,  doivent  se 
servir  comme  plats  de  rôt  maigre; 
et  les  derniers  comme  relevés  du 
rôti.  Les  écrevisses  et  les  crevettes 
(salicoques)  en  buisson,  font  presque 
seules  exception  à cette  règle. 

La  plupart  des  Entremets  deman- 
dent à être  mangés  très  chauds  ; c’est 
une  jouissance  qu’il  faut  en  quelque 
sorte  saisir  à la  volée  : il  en  est  même 
que  l’on  n’apporte  qu’au  moment  , 
et  dans  le  cours  du  service  , tels  que 
certains  flans , les  omelettes  souf- 
flées , les  ramequins  de  Bourgogne 
et  autres  , et  l’on  est  forcé  de  laisser 
leur  place  vide  afin  de  les  manger 
bi  élans  ; la  moindre  attente  les  dé- 
nature ouïes  flétrit. 

Nous  avons  dit  que  les  Entremets 
végétaux  sont  un  écueil  devant  le- 
quel vient  s’échouer  la  gloire  et  le 
talent  de  plus  d’un  grand  artiste  ; 
en  elfet  il  est  si  difficile  de  suppléer 
au  peu  de  saveur  de  certains  légumes , 
sans  en  forcer  l’assaisonnement,  que 


Almanach 

c’est  alors  qu’un  grand  cuisinier  doit 
appeler  à son  secours  toute  son  ex- 
périence , tout  son  esprit  , toutes 
ses  lumières,  toute  sa  dextérité,  et 
prouver  qu’il  connoît  la  mesure  par- 
faite qui  doit  présider  à ces  sortes 
de  préparations.  Un  plat  d’épinards, 
sans  défaut,  un  plat  de  cardes,  seu- 
lement passable  , sont  l'ouvrage  d’un 
homme  supérieur;  l’homme  de  Génie 
seul  peut  atteindre  à la  perfection 
dans  ces  deux  genres  : tel  étoit  le 
chef  fameux  de  M.  le  comte  de 
Tessé  , dont  nous  avons  fait  meu- 
tion  dans  la  première  Année  de  cet 
ouvrage  ( i ) , et  tel  est  encore  le 
grand  Morillion  , qui  a fait  école  , 
que  la  plupart  des  grands  restaura- 
teurs actuels  s’honorent  d’avoir  eu 
pour  maître  ; et  qui  , à la  honte  de 
l’art,  végète  aujourd’hui  dans  l’obs- 
curité , tandis  que  tant  d’autres  , 
bien  moins  habiles  , qui  lui  doivent 
même  leur  fortune  et  leur  gloire  (2)  , 


(1)  Voyez  page  47  de  la  première  Année 
de  l 'Almanach  des  Gourmands  , troisième 
édition. 

(2)  C’est  un  véritable  service  h rendre  à 
un  Amphitryon  jaloux  de  faire  tout  à la 


fît  s Gourmands.  29 

ragent  dans  l’opulence  , et  brillent 
d’un  grand  éclat. 

La  friture  qui  fait  partie  des  En- 
tremets , soit  qu’elle  recouvre  des 
légumes  , soit  qu’elle  entoure  des 
fruits  , soit  qu’elle  masque  des  crê- 
int's  , la  friture  , traitée  selon  les 
véritables  règles  de  l’art , offre  aussi 
de  grandes  difficultés.  Il  faut  qu’elle 
soit  d’une  belle  couleur , d’un  bon 
goût  , ferme  et  croquante,  ce  qu’on 
n’obtient  qu’à  l’aide  d’une  excellente 
pâte  , et  par  suite  d’un  degré  de 
chaleur  dans  la  poêle  , qu’il  n’est  pas 
toujours  facile  de  déterminer  rigou- 
reusement. Il  est  des  légumes  et  des 
fruits  plus  aqueux  que  d’autres  , qui 
par  conséquent  font  relâcher  plus  ou 
moins  la  friture,  et  qui  exigent  néces- 
sairement  une  pâte  moins  coulante, 
et  un  degré  de  chaleur  plus  fort.  Le 
savoir  seul  ne  suffit  point  ici , et  il  ne 
sauroit  se  passer  d'une  longue  expé- 
rience. 


fois  une  chère  excellente,  peu  dispendieuse 
et  salutaire,  que  de  lui  indiquer  M.  Mo- 
villion.  Il  demeure  chez  M.  Calais,  confi- 
seur, passage  des  Panoramas.  Sa  probité 
va  de  pair  avec  ses  talens , c’est  tout  dire. 

J* 
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Les  crèmes  , les  omelettes  souf- 
flées , les  mets  dont  les  œufs  sont 
la  base,  et  en  général  tous  les  En- 
tremets  sucrés,  offrent  plus  ou  moins 
de  difficultés,  dont  un  artiste  habile 
doit  triompher  sans  cesse  ; mais  c’est 
surtout  le  blanc-manger  qui  ré- 
clame toute  son  attention.  Sur 
dix  grands  cuisiniers  , on  en  cite 
à peine  un  seul  qui  sache  le  bien 
faire;  et,  tandis  qu’à  Montpellier 
cette  préparation  est  l’ouvrage  des 
artistes  les  plus  ordinaires  , à Paris 
un  excellent  plat  de  blanc-manger, 
ne  peut  sortir  que  des  mains  d’un 
homme  de  Génie.  Le  grand  Moriliion 
y excelloit. 

Le  petit-four  est  encore  une  des 
parties  les  plus  brillantes  et  les  plus 
difficiles  des  Entremets;  il  est  rare 
qu’un  grand  cuisinier  soit  en  même 
temps  bon  pâtissier  , et  dans  les 
grandes  maisons  d’autrefois  , il  y 
avoit  dans  la  cuisine  un  artiste  ex- 
clusivement consacré  au  travail  du 
tour  , et  au  service  du  four.  Au- 
jourd’hui ce  n’est  plus  de  même  , 
et  les  Amphitryons  les  plus  opulens 
ne  rougissent  plus  de  recourir  aux 
grands  pâtissiers  de  la  capitale.  Une 
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table  desservie  en  ce  genre  par 
M.  Rouget  offrira  tout  ce  que  le 

f>etit-four  peut  fournir  de  plus  dé- 
icat  et  de  plus  somptueux  , et 
sans  parler  de  ses  admirables  rame- 
quins de  Bourgogne  , nous  recom- 
mandons aux  amateurs  ses  flans  de 
pommes  à l’anglaise,  et  surtout  ses 
gâteaux  de  mille-feuilles,  l’Entremets 
friand , le  meilleur  , le  plus  ap- 
parent , et  le  plus  délicieux,  qui 
puisse  sortir  du  four  d’un  homme  de 
Génie  ( 1 ). 

Quoiqu’un  vrai  Gourmand  ait  or- 
dinairement rempli  sa  tâche  lors- 
qu’on enlève  le  rôti  , si  cependant 
l’Entremets  est  ce  qu'il  doit  être  , 
il  ne  dédaignera  pas  de  déguster 
tous  les  plats  qui  le  composent,  et 
de  faire  encore  une  fois  le  tour  de 
la  table  à ce  service  ; surtout  si  d’ex- 
cellens  vins  du  Rhône  , de  Bour- 
gogne , de  Champagne,  ou  de  Bor- 
deaux , viennent  en  favoriser  la  di- 


(i)  Nous  recommandons  aussi  aux  ama-  . 
teurs  d’ouvrages  de  petit-tour  M.  Rat , pâ- 
tissier, rue  Montmartre,  artiste  excellent 
dans  cette  partie  , comme  dans  beaucoup 
d’autres,  et  dont  la  modestieégalelc  talent. 
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gestion.  Au  reste  , si  ce  service  n’est  t 
pas  proprement  celui  des  Gour- 
mands, c’est  à coup  sûr  celui  des^ 
jolies  femmes,  leur  appétit  ne  se* 
manifeste  guère  qu’à  l’approclie  des 
petits  pieds  , et  il  fait  ordinairement 
main-basse  sur  toutes  les  friandises 
qui  font  partie  de  l’Entremets.  Ne 
leur  envions  point  cette  jouissance, 
car  le  peu  de  capacité  de  leur  es- 
tomac leur  en  interdit  de  plus  so- 
lides ; favorisons-la  au  contraire , en 
prolongeant  ce  service,  par  une  con-- 
versation  agréable  et  piquante  à la- 
quelle aucun  convive  ne  sera  em- 
barrassé de  fournir,  si  les  vins  qu’on 
fait  paroi tre  à cette  époque  du  dîner 
sont  généreux  et  naturels.  Ils  mé- 
ritent bien  , ce  nous  semble,  un  petit 
article  séparé. 


DES  VINS  D’ENTREMETS. 


Nous  avons  plusieurs  fois  , dans 
le  cours  de  cet  Ouvrage  , exprimé 
notre  vœu  pour  que  le  rûti  formât 
toujours  un  service  distinct  et  sé- 
paré de  l’Entremets  , et  ne  parût 
qu’avec  l’escorte  des  salades.  Alors 
il  seroit  relevé  par  un  pâté  froid  ou 
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une  daube  parée  , que  les  Entremets 
entoureroient.  Par  ce  moyen  , le  rôti 
seroit  mangé  chaud  , et  les  Entremets 
à leur  point;  au  lieu  que  ceux-ci 
languissent  pendant  qu'on  dépèce  et 
qu’on  mange  le  rôti  : il  est  trop  im- 
portant de  ne  les  faire  attendreni  l’un 
ni  l’autre,  pour  qu’on  ne  doive  pas  se 
corriger  de  la  funeste  méthode  de  les 
servir  ensemble.  Cest  d’ailleurs  un 
service  de  plus.... 

Si  l’Amphitryon  ne  veut  pas  faire 
la  dépense  d’une  forte  pièce  de  four 
pour  servir  de  relevé  au  rôti , et  de 
milieu  à l’Entremets  , il  vaut  mieux 
que  ce  milieu  reste  vacant  ; et  , à tout 
prendre,  une  place  vide  sur  la  table  est 
préférable  à des  Entremets  froids. 

Mais,  soit  qu’on  serve  les  Entre- 
mets à l'entour  du  rôti  , soit  qu’on 
en  forme  un  service  à part  , c’est 
toujours  à cette  époque  du  dîner 
qu'interviendront  les  Vins  fins  ( i ). 


(î)  N’oublions  pas  que  c’est  immédiate- 
ment après  le  rôti  que  l’on  doit  servir  le 
Coup  du  milieu,  indispensable  dans  un  grand 
dîner.  Voyez , tant  sur  ce  Coup  que  sur 
celui  d'avant,  et  sur  celui  d’ après  , la  se. 
ronde  Année  de  cet  Almanach , pag.  2j  , aS 
et  iÿ5  de  la  seconde  édition. 


I 
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Cas  Vins  doivent  être  choisis  dans 
les  meilleurs  vignobles  de  la  France, 
en  possession  de  fournir  à l’Europe 
les  meilleurs  Vins  d’Entreinels,  osons 
même  dire  de  liqueur  ; car , pour  qui- 
conque aura  bu  d’excellens  Vins  de 
Rivesaltes  ou  de  Frontignan  , les 
Vins  de  Malaga,  etmêmede  Eokay, 
auront  toujours  tort. 

Si  l’on  sert  du  Vin  d’Entremcts  de 
diverses  espèces  , ainsi  que  cela  se 
pratique  dans  les  grands  repas  , il 
est  d’usage  de  commencer  toujours 
par  le  rouge,  et  ordinairement  par 
les  Vins  de  Bordeaux  de  cette  cou- 
leur , tels  que  ceux  de  Langon  , de 
Canon  , de  St-Emilion  , etc.  , ou  par 
le  Vin  de  Cahors,  souvent  aussi  bon 
quoique  moins  fameux. 

Le  défaut  le  plus  commun  au  Vin 
de  Bordeaux,  même  à ceux  des  crûs 
les  plus  renommés  , c’est  son  âpreté  , 
qui  ne  se  perd  que  par  de  longues 
années  , ou  par  des  voyagessur  mer. 
Aussi  ceux  qui  veulent  l'avoir  bon  , 
sans  être  obligés  de  l’attendre,  en 
font-ils  embarquer  dans  des  vaisseaux 
frétés  pour  un  voyage  de  long  cours. 

Si  l'on  ne  sert  pas  de  Vin  de  Bor- 
deaux rouge  , on  commencera  par 


\ 
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celui  de  Bourgogne,  plus  fin  et  réelle- 
ment meilleur,  quoique  moins  à la 
mode.  Les  vignobles  de  Tonnerre  , 
du  Clos-Vougeot , de  la  Romanée  et 
de  Montrachet , senties  plus  estimés 
de  cette  province  , si  bien  nommée 
dans  notre  géographie  révolution- 
naire le  département  de  la  Côte-d’Or. 

Mais  les  vrais  gourmets  , qui  pré- 
fèrent les  Vins  capiteux  aux  autres  , 
parce  que,  lorsqu’ils  sont  vieux  , ils 
sont  plus  généreux,  plus  salutaires  , 
et  qu’il  en  faut  bien  moins  pour  pro- 
duire une  douce  hilarité , boivent 
avec  plus  de  plaisir  le  Vin  de  Ju- 
rançon , celui  de  Grenache  , de  Pic- 
Fouille  , et  autres  Vins  du  Roussil- 
lon ; et,  à leur  défaut,  les  Vins 
de  la  côte  du  Rhône  , tels  que  ceux 
de  S.  Gilles,  de  Tavel  et  de  Con- 
drieux. Une  bouteille  de  ces  Vins 
produit  plus  d’effet  sur  l’humeur  des 
convives  , que  quatre  de  ceux  de 
Bourgogne  ou  de  Bordeaux. 

Lorsqu’on  aura  épuisé  les  Vins 
rouges  , on  pourra  passer  aux 
blancs  ; et  alors  , si  c’est  dans  les 
qualités  de  Bordeaux  , on  aura  le 
choix  entre  ceux  de  Grave  , de  Bar- 
sac  , de  Ségur  et  de  Médoc  j s’il 
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s'agit  de  la  Bourgogne,  on  donnera 
la  préférence  aux  Vins  de  Beaune  et 
Chablis  ; et  si  l'on  veut  parcourir 
les  côtes  du  Rhône  , on  aura  à choi- 
sir entre  le  Vin  de  S.  Perey  et  celui 
de  l’Hermitage  (i). 

Les  Vins  d’Entremets  , rouges  et 
blancs,  passés  en  revue  et  digne- 
ment appréciés  , il  faudra  songer  au 
Vin  de  Champagne  qui  nous  con- 
duira jusqu’à  la  moitié  du  dessert. 
Le  mousseux  n’est  assurément  pas  le 
meilleur , car  il  a toujours  plus  ou 


(1)  Ce  dernier  est  le  Vin  d’entremets  le 
plus  estimé,  le  plus  cher,  et  qu’il  est  le 
plus  difficile  d’avoir  naturel;  car  le  canton 

Î[ui  le  produit  est  si  peu  étendu,  qu’il  ne 
ournit  pas  dix  pièces  de  vin  dans  les  meil- 
leures années. Tous  ces  Vins  se  trouvent  en 
excellente  qualité , ainsi  que  les  vins  de  li- 

3ueurs,  chezM.  Taillieur,  hôteldu  prince 
e Galles , rue  de  Grenelle,  près  la  Croix- 
Rouge.  Ses  caves  en  renferment  plus  de 
trente  mille  bouteilles.  On  en  trouve  aussi 
de  bons  chez  M.  Le  Moine,  rue  Vivienne  , 
qui  s’est  , depuis  long  - temps  , adonné  à 
cette  partie  ; et  de  très  - bons  vins  de  li- 
queur, tant  exotiques  qu’indigènes,  au  cé- 
lébré hôtel  des  Américains,  ancienne  et 
respectable  maison  , toujours  digne  de  la 
confiance  publique , et  que  l’on  peut  regar- 
der dans  son  genre  comme  la  première. 

moins 
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moins  de  verdeur  et  d’âpreté  , et  les 
connoisseurs  le  trouvent  inférieur 
même  à la  bonne  tisaime  de  Cliam- 

{>agne  *,  mais  comme  c’est  celui  que 
es  dames  préfèrent , il  faut  faire  ce 
sacrifice  à leur  goiât , dans  l’espoir 
qu’elle  nous  en  dédommageront  par 
un  aimable  babil  , et  les  éclats  fo- 
lâtres d’une  gaîté  un  peu  érotique. 
En  général  , l’arrivée  du  Vin  de 
Champagne  à table  , est  le  moment 
où  l’étiquette  cesse  d’exercer  son 
empire,  et  où  la  douce  liberté  com- 
mence à reprendre  ses  droits.  Les 
fumées  de  ce  Vin  , montant  promp- 
tement à la  tète  , inspirent  les  tendres 
saillies , les  joyeux  propos  , les  décla- 
rations galantes.  Les  hommes  les  plus 
timides  et  les  amans  les  plus  réservés 
cessent  de  l’être  à l’apparition  de 
cette  liqueur  consacrée  à Momus  , et 
qui  doit  faire  excuser  toutes  les  in- 
discrétions et  toutes  les  folies  qu’elle 
provoque.  Heureux  , lorsqu’en  ré- 
jouissant le  cerveau  , elle  ne  trouble 
pas  la  digestion  ! 

Pour  les  vrais  amateurs  , les  Vins 
d’Aï  , de  Pierri  et  d’Epernay  , non 
mousseux  et  un  peu  vieux  , sont  à 
coup  sûr  préférables.  C’est  en  eux 
Partie.  4 
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seuls  qu’on  retrouve  cette  sève,  ce 
bouquet  délicieux  qui  caractérise 
les  meilleurs  Vins  de  Champagne  , et . 
auxquels  ils  doivent  leur  réputation. 
Mais  les  étrangers  , surtout  les  An- 
glais, en  sont  meilleurs  appréciateurs  ■ 
que  nous  ; et,  à l’exception  de  celui 
qui  est  mousseux,  il  se  consomme  peu 
d’excellens  Vins  de  Champagne  à Pa- 
ris. Le  rosé  a passé  de  mode  , et  le’ 
rouge  est  d’une  qualité  très-inlérieu-- 
re  , ce  qui  le  relègue  à l’ordinaire.. 

Nous  avons  parlé  du  Potage, page 
29  de  notre  seconde  Année  , second!» i 
édition  , et  de  la  Manière  de  le  ser- 
vir , page  12  de  la  troisième  An- 
née (i).  Le  Dessert , considéré  dans 
ses  rapports  avec  la  décoration  et 
avec  la  friandise  , a été  traité,  page 
, , , . 

O)  Rappelons-nous  toujours  avec  recort- 
noissance  que  c’est  à Mademoiselle  Emilie 
Contât  , cette  actrice  aimable , et  dont  le 
talent  franc  et  exempt  de  toute  espèce  de 
manière  , fait  depuis  quelques  années  des 

{nogrès  rapides,  que  nous  devons  la  ineil- 
eure  méthode  de  servir  le  potage  à Paris. 
Cette  pratique  excellente  a déj'i  été  adoptée 
dans  plusieurs  maisons,  et  principalement 
rl’ezM.  Haller,  l’un  des  Amphitryons  dit 
l’on  fait  en  ce  moment  la  meilleure  chère. 
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y4  de  notre  seconde  Année,  se-r 
coude  édition  , avec  assez  d’étendue 
pour  nous  dispenser  d’y  revenir  au- 
jourd’hui. Ainsi  nous  avons  passé 
successivement  en  revue  tous  les  ser- 
vices de  la  table  ; et  nous  nous  esti- 
merons heureux  , si  nos  réflexions 
paroissent  de  quelque  poids  aux  con; 
noisseurs  , et  peuvent  inspirer  aux; 
Amphitryons  le  désir  de  profiter  dq 
ce  qu’elles  renferment  d'utile.  Servir 
tout  excellent  , chaudement  et  en 
abondance;  faire  manger  longuement* 
joyeusement  et  beaucoup,  tel  doit  être 
l’objet  continuel  de  leurs  soins  et  de 
leurs  travaux } y réussir  au  gré  des 

convives  dilficil  es , deviendra  le  coin- 

• . » 

plément  de  leur  gloire. 

DES  MAÎTRES  - D1  H élTEE. 


De  toutes  les  professions  dont  les 
travaux  ont  pour  objet  la  satisfaction 
de  notre  appétit  , et  le  plus  grand 
avantage  de  l’art  alimentaire  , celle 
de  Maître  - d’HAtel  exige  la  reunion 
du  plus  grand  nombre  de  vertus, 
de  qualités  et  de  connoissances. 

Un  bon  Maître-d’Hôtel  doit  être 
à la  lois  excellent  cuisinier,  fin  dé- 
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gustateur  , pourvoyeur  éclairé  , ser- 
viteur adroit  , calculateur  exact  , 
diseur  agréable  agent  officieux  et 
poli. 

Il  faut  qu’il  connoisse  non -seule- 
ment la  théorie  de  la  cuisine  dans  tou- 
tes ses  parties,  mais  qu‘il  sache  au  be- 
soin la  pratiquer  en  artiste  habile;  car, 
comment  inspirera-t-il  du  respect  au 
cuisinier  qui  est  sous  ses  ordres  , s’il 
ne  connoît  pas  à fond  son  art  ? 

Comment  pourra  - 1 - il  régler  sa 
marche , contrôler  ses  ragoûts , et 
diriger  son  travail  selon  les  principes 
de  l’art  et  le  goût  particulier  de  l’Am- 
phitryon , s'il  n’est  pas  un  très-fin 
dégustateur  ? 

S’il  n’est  pas  un  pourvoyeur  très- 
ëclairé  , s’il  ne  connoît  pas  , dans  le 
plus  grand  détail , les  qualités  et  les 
défauts  de  tout  ce  qui  sert  à la  nour- 
riture de  l’homme  , comment  pourra- 
t-il  aller  aux  achats  , faire  journel- 
lement sa  Halle,  varier  avec  art  son 
menu  , ménager  les  intérêts  de  son 
commettant , et  prévenir  des  plaintes 
d’un  cuisinier  jaloux  , en  ne  lui  four- 
nissant jamais  que  des  denrées  sans 
reproche  ? 

S’il  n’est  pas  un  serviteur  adroit , 
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comment  pourra  - t - il  s’entretenir 
dans  la  faveur  de  son  maître,  deviner 
ses  goôîs  , prévenir  ses  désirs  , main- 
tenir l’ordre  et  la  paix  dans  la  mai- 
son , conserver  son  autorité  sur  tous 
les  autres  domestiques , et  faire  ré- 
gner constamment  parmi  eux  cette 
harmonie  dont  les  sociétés  nombreu- 
ses offrent  si  rarement  l’exemple? 

Comment  pourra-t-il  gouverner  la 
partie  financière  de  la  cuisine,  éta- 
blir des  comptes  en  règle  , propor- 
tionner la  dépense  à la  recette  , 
trouver  son  avantage  personnel  dans 
les  économies  plutôt  que  dans  les 
profusions  , s’il  n’est  pas  un  calcu- 
lateur exact  et"  vigilant  ? Et  si  , 
comme  cela  se  pratiquoit  dans  plu- 
sieurs des  grandes  maisons  de  l’ancien 
régime  , il  se  trouve  chargé  non- 
seulement  de  la  dépense  de  la  table  , 
mais  de  tous  les  approvisionnemens 
annuels,  en  bois,  charbon,  huile  , 
épiceries , luminaire,  linge  , etc.  etc., 
comment  dirigera  - t - il  ces  divers 
achats  à l’avantage  de  son  commet- 
tant, s’il  ne  se  connoit  pas  parfai- 
tement en  toutes  ces  choses,  s’il  ne 
se  tient  pas  bien  au  courant  de  leurs 
prix , pour  les  acheter  en  temps 

4* 
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utile  j enfin  , s’il  est  étranger  à l'art 
de  la  tenue  des  livres  , et  ne'sait  pas 
éviter  les  doubles  emplois  et  les  er- 
reurs dans  sa  gestion  et  dans  sa 
comptabilité  ? 

A cesqualités  indispensables  , il  en 
doit  joindre  d'autres  qui  , pour  pa- 
roître  plus  superficielles,  n’en  sont 
cependant  pas  moins  nécessaires.  Il 
doit  être  un  diseur  agréable  , parce 
que  souventon  lui  adressera  la  parole 
à table  et  que  les  convives  se  feront 
quelquefois  un  plaisir  de  l’entretenir 
sur  tout  ce  qui  concerne  l'art  ali- 
mentaire , et  même  sur  d’autres 
objets.  Il  est  donc  important  qu'il 
sache  bien  sa  langue  , qu’il  s’énonce 
avec  grâce  et  facilité  , qu’il  possède 
ce  degré  d’instruction  qui  est  indis- 
pensable pour  soutenir  agréablement 
une  conversation  variée  ; qu’il  soit 
parfaitement  au  courant  de  la  Halle  , 
en  état  de  rendre  compte  de  chaque 
plat  important  ; qu’en  un  mot  , par 
ses  lumières  , la  pureté  de  son  lan- 
gage , et  un  choix  hetireux  d’expres- 
si  ns  toujours  justes  , il  fasse  honneur 
à l'Amphitryon  , et  plaisir  à tous  ses 
amis. 

Enfin  , nous  avons  dit  qu’il  doit 
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être  un  agent  actif , officieux  et  poli  , 
et  rien  n’est  plus  nécessaire.  Quoi- 
qu  un  Maifre-d’Hôtel  soit  le  premier 
serviteur  d’une  maison  , et  le  chef 
de  tous  les  autres  qui  , sans  aucune 
exception  , doivent  être  dans  sa  dé- 
pendance ; il  doit  savoir  au  besoin 
les  remplacer  tous  , et  surtout  ne 
point  en  rougir.  Ce  zèle  sera  d’un 
.excellent  exemple  , le  rendra  cher  an 
maître  , et  lui  méritera  de  plus  en 
plus  sa  confiance  et  ses  bonnes 
f :àces.  Nous  avons  vu  des  Maitres- 
d’Flôtcl  de  première  classe  ne  point 
hésiter  de  donner  au  besoin  une 
assiette  au  dernier  des  convives  5 et 
tm  tel  empressement  , une  telle 
abnégation  de  toute  fierté  , loin  de 
les  ravaler  , les  élevoient  aux  yeux 
de  tout  le  monde.  L’Amphitryon  se 
felicitoit  d’avoir  , dans  son  premier 
serviteur,  un  homme  empressé  , at- 
tentif et  prévenant  , et  les  convives 
proclamoient  partout  sa  politesse,  son 
zèle  et  son  humilité.  Les  valets  eux- 
mèmes  ne  pouvoient  s'empêcher  de 
Jui  remire  justice. 

On  s'étonnera  peut-être  qu'en  par- 
lant des  qualités  indispensables  à 
un  Maître  - d’Kêtel  , nous  n’ayions 
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pas  mis  en  première  ligne  la  probité. 
Il  y auroit  sur  ce  point  beaucoup  de 
choses  à dire  sans  doute,  maisilne  s’a- 
git’pas  de  raisonner  cuisine  en  Jansé- 
nistes , ni  de  pousser  ici  le  rigorisme 
au-delà  des  bornes.  Sans  doute  , un 
Maître  - d’Hûtel  doit  être  honnête 
homme  ; mais  il  importe  beaucoup 
plus  à l’intérêt  du  maître  qu'il  sache 
parfaitement  bien  acheter,  que  d’être 
sûr  qu’il  ne  gagne  rien  sur  tout  ce 
qu’il  achète.  D’abord  , on  peut  dire 

Q ue  cet  heureux  phénix  est  encore  à trouver. 

Ensuite  , un  Maître  - d’Hôtel  qui 
connoîtra  parfaitement  la  valeur  des 
choses  , et  qui  sera  familiarisé  avec 
ce  que  nous  appelons  les  secrets  de  la 
Halle  , fera  plus  de  profit  à son  com- 
mettant, même  en  gagnant  dix  pour 
cent  sur  les  achats  ( et  c’est  caver  au 
plus  fort,  car  ordinairement  ils  se 
bornent  à cinq  ) , que  celui  qui , s'v 
présentant  en  novice , sera  la  dupe 
de  tous  les  marchands.  Qu’importe 
à l’Amphitryon  que  son  Maître- 
d’Hôtel  lasse  un  peu  ses  affaires  en 
le  servant , s’il  ménage  assez  bien  se9 
intérêts  pour  ne  lui  compter  les  den- 
, »ées  qu’au  cours  ? Les  bénéfices  se- 


des  Gourmands.  4-5 
ront  alors  du  marchand  au  pour- 
voyeur , et  le  maître  n’a  rien  à y 
voir.  Puis  , ces  petits  avantages  at- 
tachent singulièrement  les  domes- 
tiques à leurs  maîtres  qui  font  bien 
de  paroître  les  ignorer,  lorsqu’ils 
sont  raisonnables  et  qu’on  les  sert 
bien.  Ne  soyons  donc  pas  trop  exi- 
geans  sur  ce  point  avec  un  excellent 
Maître-d’Hôtcl  , qui  prendroit  moins 
les  intérêts  du  maître,  si  les  siens 
propres  ne  s’v  trouvoient  pas  liés  ; 
souvenons-nous  que 

;.  ...Dans  tous  les  cœurs  il  est  toujours  de  l'homme  , 

et  que  , toutes  proportions  gardées  , 
Ja  plus  mauvaise  cuisinière  gagn# 
plus  sur  les  empiètes  d’un  petit  mé- 
nage, que  le  meilleur  Maître-d’Hôtel 
sur  les  achats  d’une  grande  maison. 

DU  SALMI  DU  BERNARDIN. 

On  peut  se  rappeler  que  nous 
avons  dit  un  mot  de  ce  Salmi  dans 
notre  première  Année,  page  3o  de  la 
troisième  édition  5 et  après  avoir 
annoncé  que  nous  en  possédions  la 
recette,  nous  avons  ajouté  que  nous 
en  réservions  la  connoissance  à nos 
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amis  les  plus  intimes.  Cette  phrase, 
nous  a valu  un  grand  nombre  de 
lettres,  dont  les  auteurs,  quoiqu’il 
nous  très- inconnus  , n’épargnoient 
ni  supplications,  ni  cajoleries,  pour 
nous  persuader  qu’ils  étoient  du 
nombre  de  nos  meilleurs  amis,  et 
pour  obtenir  de  nous  à ce  titre  la 
formule  du  Salmi  du  Bernardin. 
Nous  avons  résisté  à toutes  ces  ins- 
tances, et  n’avons  dommuniqué  celle 
recette  à personne.  Mais  afin  de  ne 
point  faire  de  jaloux  , et  persuadé^ 
que  l’Auteur  d’un  livre  qui  a joui  da 
quelque  succès , n’a  pas  de  meilleur 
ami  que  le  Public  , nous  prenons  au- 
jourd’hui le  parti  de  l’imprimer  ; 
heureux  si  les  Gourmands  qui  en 
fe  tout  usage  paient  quelque  tribut 
de  reconnoissance  à la  mémoire  de 
Dom  Claudon,  procureur  de  l’abbaye 
de  Haule-Seille  , qui  en  est  l’inven- 
teur ! 

On  se  trompcroit  fort  au  reste  , si 
l’on  rangeoit  ce  Salrni  dans  la  classe 
de  ces  préparations  savantes  et  diffi- 
ciles qui  appartiennent  exclusive- 
ment aux  artistes  consommés  dans 
l’art  de  la  cuisine,  et  qu’eux  seuls 
peuvent  confectionner  dans  toute 
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leur  splendeur.  De  telles  prépara- 
tions sont  le  partage  exclusif  des 
grands  maîtres  de  l’art.  C'est  dans  la 
cuisine  sonie  qu’elles  doivent  rece- 
voir l’existence,  et  l’amateur  ne  doit 
faire  connoissance  avec  elles  qu’à 
table , et  n’y  toucher  que  de  la  langue 
et  du  palais. 

Le  Salmi  du  Bernardin  ne  s’an- 
nonce point  avec  tant  de  préten- 
tion. C’est  une  de  ces  compositions 
aimables  et  faciles,  dont  la  table  est 
le  berceau  5 qu’on  prépare  au  milieu 
même  du  festin  , et  sous  les  yeux 
des  convives,  qui  la  trouvent  d’au- 
tant meilleure,  que,  témoin  attentif 
de  tous  les  procédés,  chacun  croit 
qu'elle  est  son  ouvrage. 

Ln  général,  la  cuisine  a cela  de 
commun  avec  les  lois,  qu’il  ne  faut 

!ias  la  Aroir  faire  pour  la  trouver 
ionne.  Ce  Salmi  au  contraire  ne 
redoute  ni  les  regards,  ni  la  délica- 
tesse des  spectateurs  ; et  la  pruprt  té 
qui  préside  à sa  confection  n’est  pas 
un  dès  moindres  charmes  qui  la  dis- 
tingue. 

Il  s’applique  indistinctement  à 
toute  espèce  de  gibier  noir  et  à sang 
froid  de»  plaines,  des  forêts,  des 
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marécages , et  des  montagnes.  C’est 
indiquer  assez  qu’on  y peut  faire 
entrer  le  lièvre  mélancolique  , la 
perdrix  , les  oies  domestiques  ou 
sauvages , les  canards  errans  ou  ci- 
vilisés , les  bécasses  et  les  bécas- 
sines , les  macreuses , les  sarcelles  , 
les  vanneaux,  les  pluviers  et  géné- 
ralement tous  ces  oiseaux  aquatiques 
que  la  Providence  semble  n’avoir 
faitnaître  ampliibiesque  pour  donner 
aux  Gourmands  plus  de  moyen  de 
les  approcher  et  de  les  atteindre. 

Ce  Salmi  , qui  a pris  naissance 
dans  un  pays  abondant  en  bécasses  , 
est , ainsi  que  nous  l’avons  dit , sorti 
du  cerveau  d u procureur  d’une  abbaye 
de  Bernardins,  renommée  par  l’ex- 
cellente chère  qu’on  y faisoit  l’aire 
aux  amateurs.  On  l'invitoit  souvent 
pour  le  plaisir  de  le  lui  voir  faire  \ 
et  quoiqu’il  opérât  devant  tout  le 
monde  , personne  n’a  jamais  pu  at- 
teindre à la  hauteur  de  ses  procédés. 
Tous  les  Salmis  qu’on  faisoit  à l’ins- 
tar du  sien , n’étoient  que  de  froides 
copies  d’un  excellent  original,  d'in- 
formes contre -façons  d’un  ouvrage 
parfait  dans  son  genre. 

Ce  respectable  Bernardin } dont  U 


I 


des  Gourmands.  49 

mémoire  nous  sera  toujours  chère, 
avoit  pris  en  amitié  l’Auteur  de  cet 
ouvrage,  comme  s'il  avoit  pré\u  les 
services  qu'il  devoit  rendre  un  jour 
à l’art  alimentaire.  Par  une  suite  de 
cette  amitié,  il  voulut  bien  lui  donner 
les  moyens  d’opérer  comme  lui-même  , 
sous  la  simple  condition  qu’il  ne  l’eroit 
aucun  Salmi  dans  le  rayon  de  vingt 
lieues  de  l’abbaye  de  Haute  - Seille. 
C’est  donc  après  avoir  travaillé  sous 
les  yeux  même  de  Dom  Claudon  , et 
guidé  par  lui , que  l’Auteur  est  venu 
à bout  de  saisir  sa  manière,  de  Façon 
à l’en  rendre  jaloux,  si  un  Gourmand 
pouvoit  jamais  l’être  d’autre  chose 
que  des  progrès  de  son  art. 

.Nous  avons  dit  que  cette  compo- 
sition s’appliquoit  à toute  espèce  de 
gibier  noir  5 prenons  ici  pour  exemple 
les  bécasses;  il  sera  facile  d’appli- 
quer le  même  procédé  à d’autres 
oiseaux  , et  quan  t aux  doses  , on  se  ré- 
glera sur  le  nombre  et  la- grosseur  des 
pièces. 

On  prend  trois  bécasses  ou  quatre 
bécassines  , rôties  à la  broche  , mais 
peu  cuites  ; on  les  divise  selon  les 
règles  de  l’art,  ensuite  on  coupe  en 
doux  les  ailes , les  cuisses  , l’esto- 
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mac  et  le  croupion  $ on  range  h me- 
sure ces  morceaux  sur  une  assiette. 

Dans  le  plat  sur  lequel  on  a fait! 
la  dissection  , et  qui  doit  être  d’ai'- 
gent,  on  écrase  les  foies  et  les  déjec- 
tions de  l’oiseau,  et  l'on  exprime  le 
jus  de  quatre  citrons  bien  en  chair,, 
et  les  zestes  coupés  très-minces  d’un 
seul.  On  dressé  ensuite  sur  ce  plat 
les  membres  découpés  qu’on  avoit 
mis  à part,  on.  les  assaisonne  avec, 
quelques  pincées  de  sel  blanc,  et  de 
pondre  d’épices  fines  ( à défaut  de. 
cette  poudre  , on  mettra  du  poivre  fin 
et  de  la  muscade  ),  deux  cuillerées 
de  l’excellente  moutarde  de  Maille  et 
Aclocque  ou  de  Bordin  , et  un  derni- 
• verre  de  très-bon  vin  blanc.  On  met 
ensuite  le  piat  sur  un  réchaud  à. 
l’esprit  - de  - vin  , et  l’on  remue  pour 
que  chaque  morceau  se  pénèlre  de 
l’assaisonnement  et  qu’aucun  ne  s’at- 
tache. 

On  a grand  soin  d’empêcher  le 
ragoût  de  bouillir  ; mais  lorsqu’il 
approche  de  ce  degré  de  chaleur  , on 
l’arrose  de  quelques  fi'ets  d'excellente 
huile  vierge.  On  diminue  le  leu, 
et  l’on  continue  de  remuer  pendant 
quelques  mstans.  Ensuite  on  de*-. 
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cernl  le  plat  , et  l’on  sert  de  suite  et 
à la  ronde  , sans  cérémonies , Ce 
Salmi  devant  être  mangé  très-chaud. 

Il  est  essentiel  de  se  servir  de  sa 
fourche: te  en  cette  occasion  , dans 
la  crainte  de  se  dévorer  les  doigts  , 
s'ils  avoient  touché  à la  sauce. 

Quoique  ce  Salini  n’ait  été  fait 
jusqu’ici  qu’avec  du  gibier  noir, 
nous  pensons  qu’il  pourroit  s’allier 
avec  gloire  à la  famille  des  dindon- 
neaux. Il  seroit  digne  de  l’illustre 
Société  des  Mercredis  , qui  a tant 
fait  pour  les  progrèsdel’art , de  ten- 
ter cette  épreuve,  et  de  mêler  ainsi 
dans  la  postérité  son  nom  avec  celui 
du  Bernardin.  C’est  un  texte  que 
nous  offrons  ici  à sa  méditation  ; et  si 
le  succès  couronne  l’entreprise,  elle 
aura  acquis  de  nouveaux  droits  à la 
reconnoissance  des  Gourmands , qui 
voient  dans  chacun  de  ses  membres 
des  législateurs  consommés,  et  des 
modèles  inimitables. 

t > 

DES  EAUX  DF.  SE  ET  Z. 

Parmi  les  eaux  minérales  renom- 
mées pour  leur  goût  agréable  et  leur» 
vertus  apéritives  , et  qui , sous  ces 
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deux  rapports,  sont  autant  du  do- 
maine de  la  gourmandise  que  de  ce- 
lui de  la  médecine  , les  Eaux  de 
Seltz  ont  toujours  tenu  un  rang  très- 
distingué.  Elles  sont  d’une  saveur 
légèrement  sliptique,  qui  n’est  pas 
sans  agrément  5 on  peut  en  boire 
beaucoup  sans  aucun  inconvénient 
pour  l’estomac , auquel , au  contraire, 
elles  donnent  du  ton  5 enfin,  mêlées 
avec  le  vin  le  plus  médiocre,  elles 
ont  la  propriété  de  le  rendre,  non- 
seulement  potable  , mais  de  lui  com- 
muniquer une  saveur  et  un  bouquet 
qui  ajoutent  singulièrement  à sa  qua- 
lité (1). 

Une  telle  boisson  est  bien  préfé- 
rable à l’eau  de  la  Seine  , qui  pen- 
dant neuf  mois  de  l’année  est  trouble , 
remplie  de  matières  hétérogènes  et 
souvent  délétères  , sujette  , au  prin- 
temps et  à 1 automne  , à l’influence 


(1)  En  Hollande,  où  l’eau  des  canaux, 
et  même  des  sources , est  non  potable  et 
mal-saine , tous  les  particuliers  un  peu  aisé» 
ne  font,  à leurs  repas,  usage  (pic  de  l’Eau 
de  Seltz,  et  s’en  trouvent  très-bien.  Nous 
en  avons  fait  nous-mêmes  l'expérience , lors 
du  voyage  que  nous  limes  en  1777  dans 
cette  contrée  chère  aux  Gourmands. 
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toujours  ma  1-fa isante  (les  brouillards  j 
enfin , qui  renferme  un  principe  laxa- 
tif, dont  tous  ceux  qui  arrivent  à 
Paris  font  ptesqu'aussitôt  la  triste 
expérience. 

Les  différentes  espèces  de  filtres 
rju’on  emploie  avec  succès  pour  puri- 
fier les  eaux  corrompues  , et  dont  les 
meilleurs  sont  , sans  contredit,  les 
fontaines  épuratoires  de  MM.  Cuchet 
et  du  Commun  ( i ),  ne  remédient 
qu'à  une  partie  de  ces  inconvéniens} 
i l telle  épuration  que  l’on  fasse  subir, 
à l’eau  de  la  Seine,  elle  n’en  reste  pas 
moins  purgative  pour  ceux  qui  n’y 
sont  pas  depuis  long-teinps  habitués. 

l/usage  de  l’Eau  de  Seltz  pare  à 
tous  ces  inconvéniens , et  n’en  pré- 
sente aucun.  Nous  avons  vu  , au  con- 
traire , qu’en  bonifiant  le  vin  avec 
lequel  on  la  mêle  , elle  nous  ouvroit 
«ne  nouvelle  source  de  jouissan- 
ces. Salutaire  en  tout  temps , c’est 
surtout  pendant  celui  où  l’eau  de  la 
Seine  est  réellement  insalubre  , que 
l'Eau  de  Seltz  devient  précieuse. 

Mais  le  prix  tiès-élevé  auquel  on 


(O  Rue  de  Beaune,  vis-à-vis  le  Pont 
lloyal. 


5. 
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Yendoit  l’Eau  de  Seltz  (souvent  vieille 
et  avariée)  à Paris , ne  permettoit  au- 
trefois qu’aux  gens  ricltes  d'en  faire 
usage  ; car  on  la  faisoit  payer  5o  s. 
la  bouteille,  et  même  davantage. 

Nous  faire  jouir  de  cette  Eau  à un 
taux  modéré,  en  pouvoir  garantir  la 
qualité,  la  fraîcheur  et  la  conserva- 
tion, est  un  bienfait  que  nous  devons 
à la  Chambre  des  finances  du  Prince 
de  Nassau  Weilbourg , dans  les  états 
duquel  cette  précieuse  source  est  si- 
tuée. Cette  Chambre  vient  d'en  former 
un  dépôt  à Paris,  sous  la  surveillance 
du  Chargé-d’affaires  du  Pri nce,  ce  qui 
en  garantit  l’inspection  , de  manière 
à inspirer  la  plus  entière  confiance 
aux  consommateurs,  qui  ne  voudront 
plus  boire  d’autre  eau  lorsqu’ils  au- 
ront commencé  à faire  usage  de  celle- 
ci.  La  chimie  a bien  trouvé  le  moyen 
de  composer  toutes  sortes  d’eaux  mi- 
nérales; mais  ce  ne  sont  que  des  imita- 
tions toujours  imparfaites  ; et  tel  ha- 
bile que  soit  M.  Paul,  ilne  sera  jamais, 
qu’un  contrefacteur,  lorsqu'on  vou- 
dra le  mettre  en  parallèle  avec  la  Na- 
ture. 

Le  seul  dépôt  des  Faux  de  Seltz  est 
à Paris,  rue  Neuve  Saint -Eustacke  , 
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ti®.  5.  On  les  vend  au  prix  modique 
de  vingt  - six  sous  le  cruchon  , ce 
qui  ne  revient  pas  à quinze  sous  la 
bouteille. 

DE  LA  T A BRIQUE  I»  E t’icVH 
DE  BEZONS. 

La  Fabrique  de  Fécule  de  pommes 
de  terre,  établie  àJ3ezons,  dont  nous 
avons  dit  un  mot  dans  la  troisième 
-Année  de  cet  ouvrage- , a pris,  depuis 
quelques  mois,  un  accroissement  si 
rapide,  la  manipulation  y a fait  de 
tels  progrès  , et  les  produits  qui  en 
sortent  sont  devenus  tellement  su- 
périeurs à tout  ce  qui  a paru  jusqu’ici 
dans  ce  genre,  que  nous  ne  pouvons 
nous  dispenser  d’y  revenir  dans  celte 
quatrième  Année. 

L’exeinplede  cette  Fabrique  prouve 
que  rien  n'est  impossible  à l’homme 
doué  d’un  esprit  inventif,  actif  et  per- 
sévérant. Le  propriétaire  de  ce  bel 
établissement,  dont  les  occupât  ions  ou 
plutôt  le  ministère n’avoit  assu  rément 
rien  de  commun  avec  ce  genre  de  tra- 
va  il,  ignoroit,  il  y a six  ans,  ce  que  c’é- 
îoit  que  de  la  Fécule.  Des  circonstan- 
ces particulièresayant  mis  une  grande 
quantité  de  pommes  de  terre  à aa 


/ 


56  Almanach 

disposition,  et  la  Révolution  lui  ayant 
enlevé  et  son  état  et  sa  fortune,  i Ici)  vi- 
eil a à tirer  parti  dece  végétal,  et  guidé 
par  ses  connoissances  en  physique  et 
en  chimie , mais  sans  avoir  seulement 
jamais  vu  de  Fécule  , il  est  parvenu  à 
en  fabriquer  d’une  qualité  d’abord 
très-inférieure  \ mais  il  ne  se  rebuta 
point , et  comme  l’animal  de  la  fable  : 

D’abord i!  s’y  prit  mal,  puis  un  peu  mieux,  (Ois  bien; 

l uis  enfin  , il  n’y  manqua  rien. 

C’est  au  point  que  la  Fécule  de  Be- 
zons  est  aujourd’hui  supérieure  à 
toutes  les  Fécules  connues  , sans  en 
excepter  celle  de  Lasnier,  qui  avoit 
juscju’ici  passé  pour  la  meilleure. 

C’est  dire  assez  que  celle  de  llezons 
est  d’une  blancheur  éblouissante  , 
qu’elle  ne  contient  ni  sable , ni  au- 
cunes particules  hétérogènes , qu’elle 
est  réduite  en  poudre  impalpable  ; 
enfin  que,  parfaitement  desséchée  en 
sortant  de  la  Fabrique  , elle  n’a  jamais 
besoin  de  repasser  dans  l’étuve  de 
l’artiste  qui  en  fait  usage. 

Lorsque  nous  avons  parlé  l’année 
de  rnière  de  cette  Fabrique,  elle  oc- 
cupoit  un  local  étroit,  mai  disposé, 
et  ne  présentoit  aucun  ensemble  dans 
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ses  (diverses  parties,  ce  qui  n’etnpê- 
c^ioit  pas  ses  produits  d’être  excel- 
l^ns,  ruais  ce  qui  ne  permettoit  pas 
de  suffire  aux  demandes.  Aujour- 
«nuii  le  propriétaire  du  château  deBe- 
bien  voulu  céder  au  fondateur 
«l>«  etie  Fabrique,  une  aile  entière  des 
bâtimens  dépendans  de  ce  domaine  , 
et  dont  l’intérieur  semble  avoir  été 
construit  tout  exprès  pour  un  atelier 
de  ce  genre.  Le  magasin  qui  renferme 
les  pommes  de  terre,  les  met  égale- 
ment à l’abri  du  froid  et  de  l’humidité. 
Les  moulins  à râpe  avec  les  baquets 
occupent  seuls  une  salle  très-vaste, 
et  dont  l’étendue  permet  à un  très- 
grand  nombre  d’ouvriers  de  travailler 
ensemble  et  sans  se  nuire.  D’immenses 
greniers,  bien  aérés,  opèrent  en  peu 
de  temps  une  première  dessiccation  de 
la  matière  au  sortir  des  cuves;  et  une 
étuve,  d’une  incommensurable  lon- 
gueur , et  où  le  thermomètre  est  sou- 
tenu constamment  à trente  degrés, 
achève  de  purger  la  matière  de  toute 
humidité,  et  de  la  rendre  dure  et 
iïiable  : elle  est  portée  de  là  dans  une 
] iece  où  sont  les  moulins  à bluteaux , 
et  elle  en  sort  dans  son  état  parfait, 
et  prête  à être  livrée  au  commerce  , 
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soit  en  sacs  de  vingt  cinq  livres , soit 
en  sacs  d une  livre , au  gré  des  acqué- 
reurs. Plus  de  trois  cent  milliers 
de  Fécule  sont  sortis  cette  année  de 
cette  belle  Fabrique,  qui  occupant  un 
très-grand  nombre  de  bras,  opère  un 
grand  bien  dans  le  pays;  qui  a fait 
semer  en  pommes  de  terre  un  grand 
nombre  de  champs  , jusqu’ici  d’un 
moindre  rapport , ou  même  en  ja- 
chères ; enfin  , qui  honore  égale- 
ment l‘âme  , l’industrie  et  la  tête  de 
l’homme  habile  et  respectable  qui  l’a 
fondéeavecdesmoyens  presque  nuis, 
et  qui  l’entre!  ient  en  y versant  tout 
le  produit  de  ses  bénéfices. 

Le  dépêt  de  la  Fabrique  de  Fécule 
de  Bezons  est  à Paris,  rue  Saint-Jac- 
ques, près  celle  des  Noyers  , maison 
du  perruquier  , auquel  il  faut  s’a- 
dresser. Le  propriétaire  livre  , ren- 
dues, franc  de  port  à Paris,  les  com- 
missions au  dessus  de  trois  cents  liv. 

J1ES  soupes  a ia  tortue: 
Traduit  de  V anglais. 

Ce  n’est  que  par  la  communication 
des  lumières,  et  par  un  échange  res- 
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pectif  das  résultats  de  l’expérience, 
que  les  arts  s’enrichissent  mutuelle- 
ment de  découvertes  utiles.  Il  ne 
faut  pas  que  l’orgueil  national  nous 
empêche  de  puiser  chez  des  nations 
rivales,  et  même  ennemies,  tout  ce 
qui  peut  ajouter  à nos  jouissances 
et  stimuler  notre  sensualité;  et  parce 
que  les  cuisiniers  français  sont  les 
premiers  artistes  de  l’Europe  , il  ne 
faut  pas  qu’ils  s’imaginent  qu’on  ne 
peut  rien  leur  apprendre.  Leur  art 
ne  seroit  point  ce  qu’il  est  devenu, 
s'il  n’avoit  mis  à contribution  plus 
d’une  cuisine  étrangère  ; et  la  nôtre 
se  compose  d’une  foule  de  ragoûts 
exotiques  , qui  , devenus  indigènes 
par  la  manière  dont  nous  les  avons 
adoptés  et  surtout  perfectionnés  , 
ont  singulièrement  concouru  à l’ac- 
croissement de  la  gloire  nationale. 
Enfin,  si  la  France  est  devenue  l’ar- 
bitre souveraine  dans  l’art  du  goût, 
c’est  en  grande  partie  au  soin  qu’elle 
a pris  de  ne  rejeter  aucune  décou  • 
verte  é;rangère,  qu’elle  en  est  rede- 
vable. 

L’Angleterre  n’a  jamais  été  fa- 
meuse pour  ses  ragoûts,  et  ce  n’est 
guère  que  pour  manger  des  viandes 
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grillées  ou  rôties  , qu’un  Gourmand 
se  hasarde  à traverser  le  Pas-de-Ca- 
lais. Elle  doit  cet  avantagea  lanalure 
de  son  combustible  : le  charbon  de 
terre  produit  un  feu  plus  vif,  plus  ar- 
dent que  celui  du  bois  , et  qui  , saisis- 
sant la  pièce  de  rôt,  aussitôt  qu’elle 
lui  est  présentée  , en  ferme  les  pores 
avant  de  la  cuire  ; dès- lors  le  jus 
se  concentre  au  lieu  de  s’évaporer, 
et  dès  que  l’on  a enlevé  cette  espèce 
de  croûte  formée  par  cette  fournaise 
ardente  dès  les  premières  rotations 
de  la  broche , ce  que  l'on  coupe  en- 
suite , rend  une  telle  quantité  de  jus 
que  c’est  un  véritable  déluge. 

Mais  que  les  Anglais  ne  se  hâtent 
point  de  triompher,  ce  n’est  j a,s 
même  dans  toutes  les  parties  du  rôt 
qu’ils  nous  sont  supérieurs,  et  leur 
méthode  ue  peut  s’adapter  qu’aux 
très -grosses  pièces  de  boucherie  ou 
de  venaison.  On  sent  bien  qtie  cette 
flamme  ardente  qui  saisit  un  alo\ au, 
calcineroit  un  poulet:  aussi , dès  qu’il 
s’agit  de  volailles  , de  gibier,  êtes 
petits  pieds,  les  rôtisseurs  français 
reprennent  leur  supériorité. 

Nous  avons  dit  que  la  cuisine 
anglaise  est  presque  nulle  en  faillit  . 
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ragoûts  $ el  e se  borne  à 'des  poulets 
bouillis,  chose  fort  insipide,  et  à 
ce  qu’ils  appellent  du  Plurap  Pud- 
«ling  , composition  dont  la  mie  de 
pain  est  la  base  , et  les  raisins  de  Co- 
rinthe l’excipient  ordinaire,  mais 
qu'ils  varient  d’un  grand  nombre  de 
manières  , en  y faisant  entrer  une 
foule  d’ingrédiens  , qui  en  font  un 
mélange  indigeste  et  bizarre  plutôt 
qu’une  préparation  savante  et  sa- 
lubre. Quant  aux  entrées  fines  , aux 
entremets  soignes,  et  aux  desserts 
opulens , ils  ne  s’en  doutent  seule- 
ment pas  ; et  ce  n’est  qu’à  l’aide 
des  cuisiniers  français  qu'à  force  de 
guinées  quelques  lords  ont  attirés  à 
Lopdres  , qu  ils  parviennent  à faire 
une  chère  un  peu  distinguée. 

Cependant  ils  ont  comme  tous  les 
peuples,  même  les  moins  civilisés  , 
quelques  ragoûts  nationaux,  qu’ils 
vantent  plus  par  esprit  de  patrio- 
tisme que  par  conviction  , et  que 
les  français  , amoureux  de  nou- 
veautés , et  toujours  prêts  à priser 
leurs  voisins  beaucoup  plus  qu’ils  ne 
valent  , ont  la  bonté  de  leur  envier. 
Pelle  est  la  Soupe  à la  Tortue  , dont 
on  parle  tant  à Paris  depuis  quel- 
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ques  années  , et  sur  laquelle  tant 
de  têtes  légères  raisonnent  sans  la 
connoître. 

Plusieurs  personnes  sensées,  et  qui, 
en  fait  de  cuisine  , sont  exemptes  de 
tous  préjugés,  et  ne  font  aucune  ac- 
ception de  pays  , nous  ont  priés  de 
faire  connoître  aux  Gourmands  cette 
recette,  afin  de  pouvoir  établir  une 
opinion  fondée  sur  ce  plat  célèbre. 
Nous  nous  en  sommes  procurés  la 
formule  par  le  canal  d’un  fameux 
Gourmand  ( ancien  officier  de  ma- 
rine , c’est  tout  dire  ) , qui  a fait 
un  long  séjour  à Londres  : la  voici 
telle  que  lui-même  la  tient  des  mains  . 
d’un  des  meilleurs  cuisiniers  de  cette 
ville  , et  telle  qu’il  l’a  traduite  litté- 
ralement de  l’anglais. 

Vous  prenez  une  belle  tête  de  veau  i 
que  vous  faites  bouillir  assez  long- 
temps pour  pouvoir  la  désosser. 

Dans  un  roux  bien  fait  vous  faites' 
cuire  un  jarret  de  veau,  avec  uni 
bouquet  garni,  oignons,  écorce  de: 
citron  râpée , poivre  et  sel  5 vous» 
en  exprimez  ensuite  soigneusement 
tout  le  jus  , ce  qui  vous  procure  un 
bon  coulis  } que  vous  passez  au  tamis 
de  soie. 
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Vous  mettez  dans  ce  coulis  , la 
cervelle  de  veau  que  vous  avez  gardée 
à part,  des  huîtres  en  garenne  , un 
peu  d’essence  d’anchois  , un  bon 
verre  de  vin  de  JVIadère  , le  jus  de 
deux  citrons  de  Gènes  5 mettez -y 
ensuite  votre  tête  de  veau  coupée 
en  émincé  , avec  des  blancs  de  vo* 
luille. 

Vous  laisserez  votre  tète  ache- 
ver de  cuire  dans  cet  assaisonne- 
ment , jusqu’à  ce  qu’elle  soit  bien 
tendre  , vous  y ajouterez  une  dou- 
zaine de  boulettes  d'œuf,  et  des 
boulettes  de  viande  et  de  blancs  de 
volaille  , bien  fuites  , des  truffes  et 
des  morilles. 

Les  boulettes  d’œufs  qui  figurent 
dans  ce  ragoût  bs  œufs  de  Tortue, 
se  préparent  decette  manière  : Prenez 
des  jaunes  d’œufs  durs,  en  quantité 
suffisante;  vous  les  écrasez  bien, 
en  y ajoutant  un  peu  de  muscade  , 
jus  de  citron,  poivre  et  sel;  vous  les 
maniez  ensuite  et  les  pétrissez  soi- 
gneusement avec  la  quantité  de  beurre 
frais  nécessaire  pour  en  faire  une  pâte 
un  peu  solide,  dont  vous  formerez  des 
boulettes  de  la  grosseur  d’un  œuf  de 
pigeon , et  bien  rondes  ; vous  ne  les 
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ajoutez  au  ragoût  que  peu  Je  temps 
avant  de  le  servir. 

Ce  prétendu  Potage  se  sert  en  An- 
gleterre dans  une  soupière  , ou  dans 
l’écaille  d'une  Tortue,  que  l’on  borde 
avec  de  la  pâte  ; on  met  le  tout  au 
four  pour  faire  prendre  couleur  au 
ragoût  5 mais  le  Gourmand  éclairé 
à qui  nous  devons  ces  détails,  pense 
qu’un  cuisinier  français  devroilservir 
ce  ragoût  , soit  en  timballé  , soit 
dans  une  croûte  de  pâté  à laquelle  on 
donneroit  la  forme  d’une  écaille  .de 
tortue;  et  nous  adhérons  à cet  avis. 
Il  nous  observe  aussi  que  Je  poivre 
que  les  Anglais  font  entrer  dans  cette 
préparation  est  du  poivre  rouge  ; 
mois  il  remarque  avec  raison  que  cet 
assaisonnement  paroîtroit  peut-être 
trop  fort  à la  délicatesse  française. 
Cependant,  comme  ce  ragoût  a be- 
soin d’être  relevé  , on  pourrait  l’y 
faire  entrer  , mais  à petite  dose. 

Telle  est  la  recette  inédite,  et  si  vi- 
vement desirée  de  la  Soupe  à la  Tor- 
tue, qui  selon  nous  doit  être  fort  infé- 
rieure au  fameux  Potage  à la  Camé- 
rani  , dont  nous  avons  donné  la  re- 
cette dans  notre  deuxième  Année, 
quoiqu’aussi  dispendieuse.  Au  reste, 


des  Gourmands.  65 

nous  invitons  quelque  célèbre  Am- 
phitryon  ( tel  que  M.  Haller,  par 
exemple)  , à la  faire  exécuter  chez 
lui  , en  se  conformant  exactement 
à celte  formule  5 et  si  le  succès  y ré- 
pond, il  aura  la  gloire  d’avoir  natura- 
lité en  France  un  mets , que  jusqu’ici 
les  Anglais  ont  toujours  mis  en  avant 
lorsqu’il  s’agissoit  de  déprimer  notre 
cuisine  en  exaltant  la  leur. 

DES  PARTIES  DE  CAMPAGNE 
GOURMANDES. 

Les  Parties  de  Campagne  Gour- 
mandes sout  un  des  plus  grands  char- 
mes des  beaux  jours  , et  l’une  des 
choses  qui  console  le  mieux  un  vrai 
Gourmand  des  rigueurs  de  l’été  : 
saison  qui  , comme  l’on  sait , est 
ingrate  pour  la  bonne  chère  , et  pen- 
dant laquelle  la  Nature  travaille  en 
silence  pour  nous  préparer  les  dou- 
ceurs de  l’hiver.  Le  Carnaval  est  , 
comme  l’on  sait,  le  mois  de  mai  des 
Gourmands  : c’est  alors  qu’ils  se  ré- 
génèrent et  nagent  dans  une  mer  de 
délices  et  de  voluptés  , où  il  n’y  à 
d’autres  écueils  à craindre  que  Us 
indigestions. 
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Par  ces  mot  Parties  de  Campagne  , 
nous  n’entendons  point  parler  des  dî- 
ners qu'un  Gourmand  va  faire  chez 
ses  amis  aux  environs  de  Paris,  dans 
Je  cours  de  l’été.  Nous  en  avons 
dit  tout  ce  que  nous  en  voulions 
dire,  dans  le  chapitre  intitulé  Jour- 
née Champêtre  d'un  Gourmand  > 
qui  se  trouve  à la  fin  de  notre  troi- 
sième Année.  Nous  voulons  traiter 
aujourd'hui  de  ces  piques-niques  à 
la  Campagne  , que  l’on  fait  quelque- 
lois  entre  amis  , pour  tromper  le 
temps  , amuser  son  loisir  , et  faire 
couler  plus  vite  la  saison  où  les 
tables  sont  désertes  à Paris,  parce 
que  tous  les  propriétaires  sont  dans 
leurs  terres  , et  les  marchés  dégarnis 
de  denrées  succulentes. 

C’est  donc  ordinairement  dans  les 
mois  les  plus  chauds  de  l’année  que 
ces  sortes  de  Parties  ont  lieu.  Elles 
sont  de  deux  espèces.  Ou  l’on  se 
rend  à quelque  ville  ou  village  , 
distans  de  Paris  de  plusieurs  lieues, 
chez  un  fameux  restaurateur  qui 
vous  traite  à tant  par  tête  ; ou  l’on 
porte  avec  soi  toutes  ses  provisions, 
et  l’on  va  les  manger  sur  l’herbe  à 
l'ombre  d'une  épaisse  forêt , et  dans 
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le  voisinage  d'une  source  d'eau  pure 
\ et  légère. 

Dans  le  premier  cas,  il  s’agit  senle- 
( ment  d’un  déplacement  plusou  moins 
agréable.  Il  est  important  de  bien 
I choisir  le  lieu  , et  surtout  le  traiteur  , 
de  faire  rigoureusement  son  prix 
d’avance  , de  déguster  les  vins  avant 
de  les  boire  5 et,  quelques  précau- 
tions que  l’on  prenne  , l’on  doit  s’at- 
tendre à payer  fort  cher  au  village, 
ou  dans  de  petites  villes,  un  dîner 
que  l’on  feroit  beaucoup  meilleur  et 
à moins  de  frais  à Paris.  Nous  en  ex- 
ceptons cependant  M.  Raimbault , à 
Versailles 5 c’est  un  restaurateur  de 
première  classe , où  l’on  est  servi 
avec  beaucoup  d’intelligence  et  de 
soin  , et  où  l’on  peut,  si  l’on  est  en 
grand  nombre,  faire  même  à l’im- 
promptu un  très-bon  dîner.  Il  a sur- 
tout beaucoup  de  considération  pour 
les  Artistes  , et  se  fait  un  devoir  de 
les  traiter  fort  amiablement  (1). 


(1)  On  dîne  aussi  très-bien  à Versailles, 
et  à un  prix  très-raisonnable,  chez  M.  Oué- 
rin , traiteur  et  restaurateur,  grille  du  Dra- 
gon. C'est  un  jeune  artisie  rempli  de  zèle  et 
d’honnêteté,  et  qui  marche  arec  honneur 
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Il  est  donc  nécessaire,  pour  ces  sor- 
tes de  Parties,  de  les  arranger  quel- 
ques jours  à l’avance  5 et  si  l’on  veut 
être  bien  et  n’être  pas  trop  rançonné, 
il  faut  qu’un  membre  de  la  société  , 
faisant  l’office  de  grand  maréchal  des 
logis  , se  rende  au  moins  la  sur- 
veille dans  le  lieu  que  l’on  a déter- 
miné , y règle  tous  les  prix  avec  le 
meilleur  traiteur,  commande  le  dî- 
ner , en  fasse  faire  la  carte  d’avance  , 
et  donne  des  arrhes.  Par  ce  moyen  , 
le  traiteur  est  sans  excuse  , si  l’on 
n'est  pas  satisfait , puisqu’on  lui  a 
donné  tout  le  temps  de  se  préparer. 
Il  est  alors  du  devoir  des  convives 
de  le  signaler  publiquement,  comme 
un  homme  indigne  de  manier  une 
casserole,  et  de  recevoir  une  société 
d’honnêtes  Gourmands. 

L’autre  méthode  est  la  seule  qui 
mérite  vraiment  le  nom  de  Partie  de 
Campagne  5 voici  ^comment  on  y pro- 
cède. 


sur  tes  traces  de  feu  son  respectable  père. 
On  trouve  de  plus  chez  lui  de  jolis  appar- 
tenions bien  meublés  , dans  une  situation 
charmante , et  où  l’on  peut  agréablement 
passer  quelques  jours,  et  même  une  saison. 
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. Ort  fait  choix  d’un  beau  jour  , et 
l’on  forme  une  société  d’hommes  et 
de  femmes  bien  appariés  , mais  qui 
ne  doit  pas  excéder  douze  personnes. 
Ou  nomme  un  pourvoyeur  qui  doit 
être  choisi  connoisseur,  intelligent, 
probe  , sachant  bien  acheter,  et  con- 
noissant  parfaitement  les  us  et  cou- 
tumes de  la  Halle;  on  lui  remet' les 
fonds,  pour  lesquels  chacun  s’est  co- 
tisé par  égale  portion  , selon  la 
dépense  qu'on  a voulu  faire  , et  on 
le  charge  de  lous  les  détails  nutritifs. 

C’est  donc  à ce  pourvoyeur  à son- 
ger à tout.  11  doit  d’abord  laire  faire 
une  fricassée  de  quelques  bons  pou- 
lets gras  ( 1 ) qu’on  met  dans  un 
pain.  C’est  la  pièce  de  bœuf  obligée 
de  toutes  les  Parties  de  Campagne. 
On  y joindra  deux  fortes  galantines  , 
l’une  d’une  langue  de  bœuf,  et 
l’autre  d’un  beau  lièvre  (2)  ; un  très- 
beau  dindon  rôti  , froid  ( j)  ; un  bon 
jambon  de  Mayence  ou  de  Bayou - 


(1) Chez  M.  Biennait , excellent  rôtis- 
seur, rue  Sainte-Arme,  B.  S.  R. 

(2)  Chez  M.  Perrisr  , pâtissier  , me 
Montorgueil. 

(3)  Chez  M.  Biennait. 
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ne  ( i),  bien  cuit  et  bien  pnré;  un  beau 
pâté  de  poulardes  désossées  , llan- 
cpiées  de  quelques  cailles  ou  alouet- 
tes , selon  la  saison  (2)  5 une  timballe 
de  perdreaux  bien  garnie  (3);  une 
belle  tourte  de  frangipane  (4)  ; un 
très -beau  biscuit  de  Savoye  (5); 
une  salade  toute  épluchée  , avec 
l’huile  et  le  vinaigre  dans  des  bou- 
teilles , et  une  serviette  pour  la  re- 
tourner lorsqu’elle  est  assaisonnée. 
Quant  au  dessert , on  se  règle  pour 
les  fruits  sur  la  saison  } il  faut  ce- 
pendant éviter  d’en  emporter  de  trop 
délicats,  tels  que  les  fraises  et  les 
pêches.  On  y joint  quelques  assiettes 
de  petit  four,  de  biscuits  , de  maca- 
rons (6)  , même  de  confitures  sè- 


(1) ChrzM.  Le  Blanc, pâtissier,  rue  de  la 
Harpe , vis-à-vis  l’Académie  de  législation. 

(2)  Chez  M.  Bouchon,  pâtissier  , rue  du 
Mail. 

(3)  Chez  M.  Rouget,  pâtissier,  rue  de 
Richelieu. 

(4)  Chez  M.  George,  pâtissier-confiseur, 
rue  de  Bourbon-Ville -Neuve. 

(5)  Chez  M.  Benaud  , pâtissier  , rue  St»' 
Honoré,  vis-à-vis  celle  de  Saint-Florentin. 

(é)  Chez  M.  Rouget,  ou  chez  M.  Rat, 
pâtissier,  rue  Montmartre. 
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ches  (x")  ; et  L’on  n’a  garde  d'oublier  , 
pour  les  hommes  , le  fromage  de 
Gruyère  ou  deRocfort  , si  bien  noin- 
nxé  Le  biscuit  des  ivrognes.  Quant  aux 
boissons  , nous  pensons  que  six  bou- 
teilles de  vin  ordinaire,  deux  bouteil- 
les de  vin  de  Jurançon  , deux  bouteil- 
les  de  vin  de  Champagne  mousseux  , 
une  bouteille  de  vin  de  Malaga  , une 
bouteille  de  vin  de  Frontignan  (2),  et 
deux  bouteilles  de  liqueur  (3),  seront 
suffisantes  , si  l’on  n’est  pas  plus  de 
douze  personnes.  On  n’oubliera  pas 
le  café , que  l’on  mettra  tout  fait  dans 
deux  bouteilles  de  pinte;  on  se  munira 
aussi  d’un  petit  réchaud  à l’esprit  de 
vin,  pour  le  prendre  bouillant,  d’envi- 
ron deux  livres  de  sucre  en  morceaux  } 
et  d’un  pot  d’exce  llente  moutarde. 

Quant  aux  ustensiles,  il  faut  au- 
tant qu’il  est  possible  éviter  d’en  em- 
porter de  casuels.  Aiusi,  nous  pensons 
que  six  plats  et  quatre  douzaines 
d’assiettes  de  fer-blanc  battu  et  poli  , 


(«  ) Chez  M.  Oudard  , confiseur,  rue  des 
Lombards  , ou  M.  Duval , même  rue. 

(2)  Tous  les  vins,  tant  ordinaires  que  d’en- 
tremets et  de  liqueur,  chez  M.  Taillieur, 
rue  de  Grenelle  , près  la  Croix-Rouge. 

(3)  Chez  M.  Le  Moine,  rue  Yivicnne. 
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■vingt- quatre  fourchettes  de  fer  éta- 
mé  , douze  cuillers  à bouche  , et  au- 
tant à café  de  buis  (i),  douze  gobelets 
de  cuir  vernissé  (2),  deux  caraffes  de 
même  matière, une  nappe  et  dix-huit 
serviettes  , seront  suffisans  ; surtout 
que  l’on  n’oublie  pas  les  salières,  d’ex- 
cellens  couteaux,  et  vingt-quatre  cure- 
dents  , dont  douze  à la  Carmeline. 

Tout  étant  ainsi  disposé  , le  jour 
et  l’heure  du  départ  étant  rigoureu- 
sement déterminés , et  le  rendez- 
vous  général  indiqué  au  domicile  du 
convive  qui  sera  le  plus  au  centre 
des  autres,  on  emballera  avec  soin  , 
dans  de  grands  paniers  à anse  , tous 
les  objets  dont  nous  venons  de  faire 
l’énumération  , et  l’on  se  mettra  en 
marche  , les  dames  en  voiture  avec 
les  provisions , et  les  hommes  à pied 
avec  leur  appétit. Les  dames,  n’étant 
pas  plus  de  six , pourront  occuper 
une  de  ces  berlines  à large  fond  , où 
l’on  tient  trois  de  chaque  côté  , et 
même  assez  à l’aise  , pourvu  que 
l’on  n’aye  pas  trop  d’ampleur  5 car 


(1)  Au  Singe-Vert , rue  des  Arcis. 

(3)  A la  fabrique  de  tous  les  objets  de 
cuir  vernissé,  rue  Saint-bon. 
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il  est  tel  talent  colossal  , et  bien 
connu  à Paris  , qui  reinpliroit  à lui 
seul  les  trois  places.  La  voiture  sera 
louée  pour  vingt-quatre  heures  ; on. 
la  choisira  simple  et  solide  , les  che- 
vaux prudens  et  vigoureux,  le  co- 
cher silencieux  , honnête  et  sobre. 

Les  dames  et  les  vivres  emballés, 
l’on  partira  pour  se  trouver  au  ren- 
dez-vous commun.  Les  hommes  au- 
ront pris  l’avance  de  deux  ou  trois 
heures  , selon  la  distance  , afin 
d’être  au  débotté  des  dames. 

Tout  étant  arrivé  à bon  jrort  , 011 
déchargera  la  voiture  , on  souhaitera 
bon  appétit  aux  chevaux  et  au 
cocher  , et  l’on  s’acheminera  gaîment 
vers  le  bois  ou  la  forêt  où  le  repas 
champêtre  doit  se  consommer. 

C’est  alors  que  les  hommes  , après 
avoir  déployé  1 agilité  de  leurs  jam- 
bes, doivent  développer  la  vigueur 
de  leurs  bras.  Ils  se  chargeront  cha- 
cun d’un  panier  qu’ils  porteront  par 
l’anse.  On  aura  eu  soin  de  distribuer 
les  provisions  tellement  que  chaque 
panier  ne  pèse  pas  plus  de  vingt-cinq 
à trente  livres.  Au  reste  , c’est  le 
fardeau  d’Esope  5 il  sera  bien  plus 
léger  au  retour. 

A*mt  Partie. 
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Arrivée  au  lieu  le  plus  ombragé, 
le  plus  délicieux  de  la  forêt , et  qui , 
comme  nous  l’avons  dit  , ne  doit  ' 
pas  être  éloigné  d’une  source  d’eau  & 
vive  et  fraîche,  la  Société  le  choi-- 
sira  pour  la  salle  du  festin. 

Juvenum  manus  eintcat  ariiens  f 

Zittus inHesperium  : quant  pars  seinina  flainm  lu' 
Abstrus  a invenis  silicis:  pars , densa  ferarum 
Tecta,  rapit  sylvas , inventaque /lamina  monstr  : 


Ce  qui  veut  dire  , en  bon  français  ,, 
que  les  uns  battront  le  briquet  , et 
que  les  autres  iront  chercher  de  l’eau- 
à la  fontaine. 

Ces  préliminaires  remplis  , les  us- 
tensiles et  les  vivres  seront  déballés^ 
avec  adresse  et  promptitude  , lai 
nappe  déployée  et  étendue  sur  la 
pelouse  , le  couvert  mis  avec  autant 
d’ordre  et  de  symétrie  que  la  circons- 
tance le  permet , le  réchaud  disposé 
pour  le  café  , etc.  $ les  convives  entre— 
mêlés  de  manière  que  chaque  dame 
soit  entre  deux  hommes , et  chaque 
homme  entre  deux  dames  , s’asseoi-- 
ront  autour  de  cette  table  cham- 
pêtre , et  se  disposeront  à déployer  un 
appétitdecinqousixlieueset  de  vingt- 
quatre  heures , car  il  est  bien  convenu 
personne  n’aura  déjeûné. 
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En  place  de  potage , on  servira  d'a- 
bord le  Coup  d'avant  (i)  (dont  nous 
avons  oublié  de  faire  mention  en  par- 
lant des  provisions,  mais  dont  nous 
indiquons  ci  - dessous  le  domicile  ) , 
afin  de  mieux  disposer  les  estomacs 
et  de  les  remettre  de  la  fatigue  de  la 
route.  Ensuite  on  servira  la  fricassée 
de  poulets,  qui , comme  nous  l’avonô 
dit,  doit  tenir  lieu  de  la  pièce  de 
bœuf,  puis  successivement  les  ga- 
lantines, la  dinde  rôtie  (2),  le  jam- 
bon , le  pâté  , les  timbâlles , les 
salades  et  les  entremets.  Chacun  de 
ces  plats  doit  former  à lui  seul  un 
service,  et  disparoître  entièrement.  La 
desserte  de  ce  repas  sera  donc  titille  * 
car  il  faut  que  tout  y soit  consommé. 


(1)  Ce  Coup  est  composé  d’excellent  ver- 
mont  ( chez  M.  Taillieur  ) , ou  , à défaut , 
d’excellente  crème  d’absintlie  (chez  M.  Le 
Moine),  on  du  délicieux  élixir  de  Garus 
blanc,  fabriqué  par  M.  Fojloppe  , très-bon 
apothicaire , rue  et  porte  Saint-Honoré. 

(2)  Si  à cette  dinde  rôtie,  on  vouloit  subs- 
tituer une  oie  en  daube,  on  pourroit  s a- 
dresser  avec  confiance  à M.  Dumont , pâ- 
tissier , rite  de  Marivaux,  qui  les  apprête 
supérieurement.  Les  siennes  sont  d’un  ex- 
cellent assaisonnement  et  d’une  indicible 
tendreté. 
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Il  est  donc  indispensable  que  les  con- 
vives s’arrangent  en  conséquence  , et 
que  les  appétits  robustes  viennent  au  . 
secours  des  appétits  timides. 

De  fréquentes  libations  de  vins 
généreux  arroseront  chaque  mets  \ 
car,  sans  ceja  , les  viandes  froides- 
sont  d’une  digestion  difficile  , et  il 
faut  aider  aux  estomacs  paresseux. 
D’aill  eurs  , le  fils  de  Sémélé  est  l’ami  ï 
du  Dieu  des  festins  ; ces  deux  Di-^ 
vinités  Gourmandes  sont  de  la  même 
famille  , et  l’on  ne  doit  jamais  les 
séparer. 

Le  dessert  qui  s’ouvrira  avec  le 
vin  de  Champagne  , et  dont  on  fera 
la  clôture  avec  ceux  de  liqueur  , 
ayant  disparu  , on  prendra  le  calé 
brûlant  , et  ensuite  les  diverses  li- 
queurs , excipient  nécessaire  pour 
tout  repas  un  peu  solide. 

Nous  ne  parlons  point  des  joyeux 
propos  , des  couplets  érotiques  et  des 
tendres  discours  qui  auront  assai- 
sonné les  mets  de  cette  agape  cham- 
pêtre. 11  suffit  de  dire  que  les  femmes 
sont  jeunes  et  jolies,  et  les  hommes' 
aimables  et  Gourmands,  le  reste  se 
devine. 

Après  le  dîner,  qui  aura  duré  au 
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moins  quatre  heures,  et  qui  n’aura 
été  troublé  par  la  présence  d aucun 
domestique , cinq  des  six  couples  se 
disperseront  dans  la  foret  , et  le 
sixième  restera  au  quartier  general 
pour  veiller  sur  les  ustensiles  qui 
auront  été  promptement  remballés. 

Quel  plaisir  délicieux  , après  un 
tel  repas,  de  respirer  l’air  embaume 
des  forêts,  de  humer  les  douces  et  pé- 
nétrantes émanations  qui  s’élèvent  de 
tous  les  végétaux , de  se  livrer  a mille 
petits  jeux  innocens,  de  folâtrer  sur 
l’herbe  tendre  5 enfin  , d’appeler  les 
Crràces  , 1er.  Ris  et  les  Amours  au  se- 
cours de  Cornus  et  de  Silène  5 est-il 
une  plus  charmante  manière  de  di- 
gérer un  très-bon  dîner  ! 

Tirons  le  rideau  sur  ces  scènes  ero- 
tiques 5 l’heure  du  départ  s’avance  , 
il  faut  se  retrouver  dans  la  salle  a 
manger  , et  de  là  rejoindre  la  voiture. 
Les  daines  seules  y prendront  place 
comme  le  matin,  et  s’y  livreront  aux 
confidences  les  plus  aimables  5 les 
hommes  les  accompagneront  sur  leurs 
jambes,  auxquelles  les  plaisirs  de  la 
journée  auront  donné  des  forces  nou- 
velles. 

Tous  se  retrouveront  à Paris  dans 
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Ja  maison  du  départ;  là,  une  voie 
d’excellent  punch  , bien  chaud  (i)  , 
préparé  avec  soin  , offrira  à nos  voya- 
geurs une  restauration  salutaire , une 
boisson  délicieuse  et  un  narcotique 
agréable.  L’effet  en  sera  prompt  ; et 
chacun  ne  sera  pas  plutôt  rendu  dans 
son  lit,  qu’il  se  livrera  aux  douceurs 
d’un  sommeil  réparateur , dont  les 
douces  illusions  lui  rappelleront  en- 
core une  portion  des  plaisirs  qu’il 
vient  de  goûter  dans  cette  Partie  de 
campagne,  tout  à la  fois  érotique  et 
Gourmande. 

DU  MARASQUIN  ET  DES  LIQUEURS 
UE  GRASSE. 

Plusieurs  villes  de  France  et  d’Eu- 
rope dont  le  territoire  ne  produit 


(i)Sion  le  fait. avec  du  sirop,  on  peut 
choisir  celui  de  M.  Jolly,  de  Bruxelles.,  qui 
se  trouve  chez  madame  Hocquart , rue  de 
l’Eperon.  En  l’édulcorant  avec  du  sirop  de 
capillaire,  il  deviendra  très-agréable  pour 
les  dames.  Si  on  le  fait  avec  du  rhum  , du 
thé  et  des  citrons  , il  faut  préférer  l’excel- 
lent rhum  de  la  Jamaïque  de  M.  Noël  Las- 
serre (rue  de  la  Grande  Truanderie) , le 
thé  hyS'Vvin  de  M.  Louis  Miliot , rue  Mont- 
martre , et  les  citrons  de  Madame  yeuve 
Fontaine. 
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aucun  aromate  , qui  ne  sont  pas 
même  situées  en  pays  de  vignoble, 
enfin  que  leur  position  centrale  tient 
fort  éloignées  des  ports  de  mer  ; c’est- 
à-dire,  en  d'autres  termes,  qui  ri’orït 
ni  fruits  odorans,  ni  eaux-de-vie, 
ni  denrées  coloniales  à leur  pro- 
chaine disposition  , sont  célèbres  par 
leurs  liqueurs,  et  en  expédient  dan* 
tous  les  coins  du  globe  : telles  que 
Grenoble  pour  son  ratafîat , la  céte 
Saint-André  pour  son  eau  de  canelle  , 
Phalsbourg  pour  son  eau  de  noyaux , 
Nan,éÿ  pour  son  parfait  - amour  , 
Verdun  pour  son  huile  de  kirclis- 
wasser  , Genève  pour  son  eau  cor- 
diale , etc.  etc.  etc.  Comment  se 
fait-il  donc,  disions-nous  en  ré- 
fléchissant à part  nous  sur  cette  ma- 
tière, que  la  Provence  dont  la  terrd 
nourrit  tant  de  plantes  aromatiques, 
dont  les  vins  ont  tant  d’esprit  , et 
dont  les  ports  abondent  en  sucre  et 
en  épices  , n.e  renferme  aucun  dis- 
tillateur célèbre  , et  ne  soit  renommée 
par  aucune  liqueur  sortie  de  ses  fa- 
briques ? , 

En  effet,  si  l’on  en  excepte  l’huile 
de  jasmin  de  la  fabrique  de  M.  La- 
zare Donet  à Marseille"  ( qui  ne 
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subsiste  plus  , grâce  à la  Révolu- 
tion ) , qui  même  avoit  bien  plus  <le 
mérite  que  de  réputation  , on  ne» 
connoît  aucune  liqueur  de  la  Pro- 


vence hors  de  son  territoire  ; le«' 


distillateurs  de  Marseille  n'expédient 
rien  dans  l’intérieur  de  la  1* rance  , 
et  ne  travaillent  guère  que  pour  la 
consommation  locale  , ou  pour  quel- 
ques capitaines  de  navire.  On  peut 
même  dire  qu'il  se  J'ahrique  à Mar- 
seille beaucoup  plus  de  vins  que  de 
liqueurs.  Il  sort  des  cuves  du  Chaixx 
de  M.  Bergasse  , des  vins  portant 
le  nom  des  plus  fameux  vignobles,, 
qui,  à beaucoup  d’égards, soutiennent 
très-bien  ce  travestissement, et  qu’on 
expédie  dans  les  quatre  parties  du 
monde  ; tandis  que  ses  alambics  ne 
travaillent  qu’en  silence  , et  d’une 
manière  obscure  : cependant  dans 
quelle  ville  trouve-t-on  le  sucre , 
les  aromates  et  les  esprits,  en  plus 
grande  abondance,  et  à pins  bas  prix 
qu’à  Marseille? 

Ces  considérations  paroissent  avoir 
frappé  vivement  M.  J. -J.  Fargeon  , 
distillateur  et  parfumeur  à Giasse,.» 
et  qui  soutient  arec  lionnepr  l’éclat 
d’un  nom  devenu  depuis  long-temps 
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célèbre  dans  les  annales  du  goût 
et  de  l’odorat  (i).  Non-seulement 
il  s’est  appliqué  , comine  liquoriste, 
à la  distillation  des  fruits  divers, 
et  des  fleurs  , que  la  Provence  lui 
offroit  avec  tant  de  profusion , et 
d’une  qualité  si  fort  au-dessus  do 
tous  ceux  que  produit  le  res!e  de 
la  France;  ni  sis  il  a cherché  à y ac- 
climater des  productions  que  jusqu’à 
ce  jour  on  y avoit  regardées  comme 
absolument  étrangères. 

On  sait  que  la  supériorité  du  Ma- 
rasquin de  Zara  , sur  tous  ceux 
qu’on  fabrique  ailleurs  , est  due  au 
fruit  qui  fait  la  base  de  cette  liqueur, 
et  qui  n’est  nulle  part  aussi  bon  , et 
aus$i  abondant  que  dans  les  environs 


(j)  Il  est  le  digne  frère  de  M.  Fargeon  , 
le  plus  savant  et  le  plus  habile  parfumeur 
de  Paris , qui  avoit  mérité , par  ses  rares 
talens  , d’ètre  celui  de  la  Cour  , et  dont 
l’ancienne  et  respectable  maison  est  en- 
core celle  nui  fabrique  le  mieux  , et  qui 
fait  le  plus  d’affaires.  Nous  avons  saisi  l’oc- 
casion d’en  parler,  sous  le  rapport  de  la 
Gourmandise  , dans  presque  tous  les  volu- 
mes de  cet  Ouvrage.  Voyez  pag.  29  et  2*6 
delà  première  Année,  troisième  édition  ; 
p,  119  de  la  troisième  Année  , etc.  atc. 
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de  cette  ■ville  de  la  Dalmatie,  plus 
connue  des  Gourmets  que  des  géo- 
graphes. Les  distillateurs  de  Zara  , 
sans  même  en  excepter  M.  Demetrio, 
ne  sont  assurément  pas  les  premiers 
distillateurs  du  monde;  mais  ils  ont 
l'avantage  de  pouvoir  employer  lea 
cerises  noires  aussitôt  qu’elles  sont 
cueillies  , et  leur  territoire  passoit 
jusqu’ici  pour  celui  où  ce  fruit  se 
plaisoit  le  mieux  , et  donnoit  les 
meilleurs  résultats.  Les  autres  dis- 
tillateurs de  l’Europe,  qui  vouloient 
faire  du  Marasquin  ( et  le  faire 
en  conscience  , car  beaucoup  y em- 
ploient tout  bonnement  du  kiFchs- 
wasser  ) , se  voyoient  donc  réduits 
à tirer  de  Zara  ou  de  Trieste  , de 
l’esprit  de  cerises  noires,  et  de  tra- 
vailler avec  à défaut  du  fruit.  Or  , 
ce  n’est  pas  la  même  chose  , car 
non -seulement  cet  esprit,  lorsqu  il 
n’est  pas  distillé  avec  beaucoup  de 
précautions,  a souvent  le  goût  d’em- 
pyreume,  mais  ceux  qui  connois- 
sent  la  partie  chimique  de  la  fabri- 
cation dos  liqueurs  , savent  combien 
il  est  différent  d’opérer  sur  les  vé- 
gétaux en  nature  et  frais  , ou  sur 
des  esprits , tirés  souvent  par  des 


! 
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| mains  mal-habiles  , venus  de  très- 
loin,  et  qui  ont  par  conséquent  contre 
■ eux  les  méprises  de  l’ignorance  et  les 
| avaries  de  la  route.  M.  Noël  Las- 
I 6erre  seul  a surmonté  une  partie  de 
I ces  difficultés , et  il  est  parvenu  , a vec 
de  simples  esprits,  à faire,  à Paris,  du 
Marasquin  presqu’aussi  bon  que  celui 
de  Zara  (1)5  mais  il  est  encore  facile 
de  voir  qu’il  n’a  pas  distillé  le  fruit 
en  nature  , et  ce  n’est  pas  sa  faute. 

Mais  ce  qui  étoit  impraticable 
dans  la  rue  de  la  Grande  Truande*- 
I rie,  pou  voit,  à la  rigueur,  devenir 
possible  à Grasse.  M.  J.  J.  Fargeon , 

I propriétaire  de  plusieurs  terrains  aux 
environs  de  cette  ville  , a choisi  une 
exposition  analogue  aux  meilleures 
de  la  Dalmatie  ; il  y a fait  planter 
en  grand  nombre  l’arbre  qui  donne 
le  fruit  du  Marasquin  , et  après  avoir 
employé  plus  de  quinze  années  de 
soins,  de  travaux  , et  de  dépense, 
pour  acclimater  , naturaliser  et  mul- 
tiplier en  Provence  ce  végétal  pré- 
_ cieux , il  y est  enfin  parvenu. 

(1)  Voyei  ce  (pie  nous  avons  dit  du  Ma- 
rasquin de  M.  Noël  Lasserre,  page  181;  de 
la  tupisième  A,iuiée  del 'Almanach  desG\w~ 
«tends. 
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Ses  soins  ont  été  glorieusement  ré- 
compensés . et  le  succès  a tellement 
couronné  son  entreprise  , que  cet 
ai-bre  est  devenu  maintenant , dans 
le  territoire  de  Grasse  , une  pro- 
duction indigène.  Il  en  a si  bien 
encouragé  la  culture  (car  il  ne  s’est 
pas  borné  à l’entreprendre  sur  ses 
propres  terres  ) , que  ce  fruit  est 
en  ce  moment  assez  abondant  dans 
cette  ville,  pour  que  M.  J. -J.  Far- 
geon  puisse  fournir  à toutes  les  de- 
mandes qui  lui  seront  faites  , non- 
seulement  en  Marasquin  , mais  en 
esprits,  et  en  extraits,  et  par  con- 
séquent alimenter  les  alambics  de  nos 
distillateurs,  avec  autant  de  facilité 
que  les  tables  de  nos  Gourmets. 

Le  Marasquin  qu’il  a composé 
avec  ce  fruit,  peut  non -seulement 
soutenir  la  comparaison  avec  le  meil- 
leur de  Zara  $ mais,  au  jugement 
de  plusieurs  grands  connoisseurs  , 
il  a été  reconnu  plus  suave  , plus 
onctueux  , et  d’un  goût  beaucoup 
plus  agréable.  Ce  Marasquin  gardé 
pendant  quelques  années  ( on  sait 
que  le  temps  seul  peut  achever  de 
perfectionner  une  liqueur,  en  iden- 
tifiant toutes  ses  parties),  deviendra 
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la  plus  délicieuse  liqueur  qui  jamais 
ait  chatouillé  les  houppes  nerveuses 
d’un  palais  délicat  5 et  les  vrais  Gour- 
mets lui  devront  ces  voluptueuses 
titillations,  ces  extases  indicibles, 
réservées  aux  fortunés  mortels  admis 
à boire  le  nectar  à la  table  des  Dieux. 
Le  Marasquin  de  Grasse  , conservé 
seulement  pendant  cinq  ans  , sera 
donc  le  nec  plus  ultra  des  jouissances 
humaines,  et  le  souverain  bien  des 
palais  les  plus  difficiles. 

M.  J. -J.  Fargeon  n’a  point  borné 
son  zèle  à naturaliser  parmi  nous 
l’arbre  auquel  on  doit  le  Marasquin  , 
il  a étendu  ses  conquêtes  de  l’orient 
au  nord  , et  il  est  parvenu  à ravir 
à la  Grande-Bretagne  cette  espèce 
de  menthe  si  estimée  dans  le  com- 
merce , connue  sous  le  nom  de  Men- 
the d’Angleterre,  et  la  seule  dont 
les  parfumeurs  et  les  distillateurs 
voulussent  faire  usage.  Lui -même 
a rapporté  d’Angleterre  la  racine  de 
menthe  poivrée:  les  plantations  con- 
sidérables qu’il  en  a fait  faire  dans 
la  vallée  de  Laval , auprès  de  Grasse, 
ont  parfaitement  réussi , et  le  sol  de 
ce  territoire  , quoique  dans  une  lati- 
tude et  sous  un  climat  si  différens  de 
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celui  de  la  Grande-Bretagne  , s’est 
trouvé  tellement  propice  à cette  cul- 
ture , cette  plante  s’y  est  propagée 
dans  une  telle  abondance , que  M, 
J.-J.  Fargeon  peut  maintenant  faire 
face  à toutes  les  demandes  qui  lui 
serobt  adressées  , et  fournir  de  l’es- 
sence de  menthe  d’Angleterre  de  pre- 
mière qualité  , à tons  les  confiseurs 
et  à tous  les  distillateurs,  qui  em- 
ploient soit  en  liqueurs  , soit  en 
bonbon  , ce  précieux  aromate  , dont 
l’odeur  est  si  délectable,  et  dont 
l’usage  intérieur  est  si  salutaire. 

Voi  là  donc  deux  plan  tes  précieuses 
qui  nous  rendoient  tributaires  de 
l’étranger  , et  dont , grâces  aux  soins 
de  M.  J.-J.  Fargeon,  le  territoire 
Irançais  se  trouve  enrichi.  C’est  une 
nouvelle  branche  de  commerce  et 
d’industrie  dont  son  zèle  a gratifié 
notre  patrie  , et  les  capitaux  qui 
sortoient  annuellement  de  l’Emiùre 
pour  alimenter  les  fabriques  de  Zara 
et  de  Trieste  , et  le  commerce  des 
herboristes  de  Londres  , concentrés 
dans,  l’intérieur  , serviront  à donner 
à nos  fabriques  line  activité  nou- 
velle. Béni  soit  le  citoyen  laborieui 
ot  intelligent  , dont  l’active  industrie 
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£iit  concourir  le  bien  général  à son 
intérêt  particulier  ; et  qui,  en  dou- 
blant les  jouissances  des  plus  délicats 
Gourmets  , fait  en  même  temps  le 
bien  de  son  pays.  Voilà  en  quoi 
consiste  le  véritable  patriotisme  , et 
il.  J. -J.  Fargeon  mérite  le  nom 
de  patriote , dans  la  plus  honorable 
acception  de  ce  mot , que  le  prétendu 
civisme  de  nos  républicains- révolu- 
tionnaires avoit  fini  par  dégrader, 
mais  qui  doit  reprendre  tous  ses 
droits  et  sa  véritable;  signification 
sous  un  Gouvernement  réparateur. 

Le  beau  climat  de  la  Provence  , 
où  le  soleil  qui  n’est  si  souvent  à 
Paris  qu’un  triste  réverbère,  jouit 
de  toute  sa  force  et  de  tout  son  éclat, 
est  singulièrement  favorable  à la  vé- 
gétation des  fleurs  , et  de  toutes  les 
plantes  odorifères.  Aussi  la  rose,  la 
fleur  d’orange,  la  violette  , etc.  ont- 
elles  un  tout  autre  parfum  à Grasse 
qu’à  Paris.  M.  Fargeon  compose  avec 
ces  précieux  aromates  des  Liqueur# 
dignes  de  servir  de  pendans  à son 
excellent  Marasquin,  et  quiconque 
aura  dégusté  de  sa  crème  de  rose  , 
de  sa  crème  de  fleurs  d’orange  , de 
son  liuile  d’anis  , de  sa  crème  de 
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Moka  même,  etc.  en  demeurera  plei- 
nement convaincu.  Il  est  difficile  de 
trouver  des  Liqueurs  plus  parfu- 
mées , plus  onctueuses  , fabriquées 
avec  plus  de  soin  , et  plus  flatteuses 
au  gofit.  Quelques  années  de  vétusté 
ajouteront  à leur  mérite  , et  alors  il 
sera  peut-être  impossible  de  lutter 
contre  elles.  Le  même  artiste  a fabri- 
qué dans  ses  momens  de  loisir  des 
amandes  à la  rose  dont  le  parfum  est 
délicieux  , et  des  gâteaux  de  fleur 
d’orange,  auxquels  il  ne  manqueroit 
rien  , si  les  feuilles  de  fleur  d’orange 
étoient  mieux  prâlinées. 

Dans  tout  autre  ouvrage  que  dans 
un  Almanach  des  Gourmands,  pres- 
qu’exclusivement  consacré  aux  jouis- 
sances du  palais  , nous  dirions  un 
mot  des  parfumeries  deM.  J. -J.  Far- 
geon,  1 un  des  principaux  objets  de 
son  commerce.  Il  est  facile  d’imaginer 
que  rien  chez  lui  ne  manque  en  fait 
de  parfum  aux  divers  produits  de  ce 
genre  de  fabrique  ; nous  nous  bor- 
nerons à citer  sa  pommade' à la  rose 
et  à la  fleur  d'orange , ses  savonnettes 
aux  fines  herbes  , ses  pâtes  d’aman- 
des à la  rose  et  à la  vanille  , son 
•au  de  lavande  à la  bergamote  , et 
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yon  enu  de  miel  d’Angleterre,  dont 
une  goutte  suffit  pour  embaumer 
toute  une  famille. 

M.  J. -J.  Fargeon  est  de  Mont- 
pellier , où  il  avoit  établi  sa  fabri- 
que avant  de  la  transporter  à Grasse  , 
et  de  cette  alliance  des  deux  villes 
les  plus  parfumées  de  l’Europe  , il 
a dû  résulter  des  produits  d’une  in- 
contestable supériorité  , pour  l’en- 
tière satisfaction  de  notre  odorat. 

Tous  les  articles  de  la  belle  fa- 
brique de  M.  J. -J.  Fargeon,  que 
nous  venons  d’énumérer  , ont  été 
essayés  avec  la  plus  grande  atten- 
tion par  notre  Jury  dégustateur,  as- 
sisté d’un  des  premiers  distillateurs 
de  Paris;  et  si  le  résultat  de  cet 
examen  leur  a été  si  favorable  , c’est 
à lui  seul  qu’il  le  doit.  Nous  ne 
pouvons  en  finissant  qu’exprimer  un 
dernier  vœu,  c’est  qu’il  forme  bien- 
tôt à Paris  un  entrepôt  de  toutes  ses 
Liqueurs,  etc.  nous  osons  lui  en  ga- 
rantir le  succès  le  plus  rapide  et  le 
plus  étendu. 

DU  SIROP  DE  PUNCH  DË  BRUXELLES. 

Il  ne  faut  pas  chercher  à le  dissi- 
muler , le  meilleur  Punch  , le  Punch 

8. 
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le  plus  salutaire  , même  le  plus 
agréable  au  goût  , ne  s’obtient 
qu’avec  des  citrons  frais  de  t’ex- 
cellent rhum  de  la  Jamaïque  ( i ) , 
et  du  thé  hyswïn  , nouveau  et  de 
première  qualité  (a).  L’acide  du 
citron  a cela  de  particulier  qu'il  veut 
être  employé  aussitôt  qu’il  a été 
exprimé  du  fruit  $ et  l’huile  essen- 
tielle que  reuièrme  l écorce  , et  sur 
laquelle  on  frotte  le  sucre  dont  ou 
édulcore  la  limonade  et  le  Punch  , 
demande  également  un  emploi  ins- 
tantané. Le  feu  enlève  à cet  acide 
une  partie  de  ses  qualités,  et  de  sou 
parfum  , et  le  meilleur  sirop  de  li- 
mon connu,  celui  même  de  M.  Tan- 
rade  est  très  - inférieur  à une  limo- 
nade bien  laite  , et  préparée  une 
heure  avant  d’en  faire  usage. 


(1)  On  trouve  du  vieux  rhum  de  la  Ja- 
maïque , d’une  excellente  qualité  , chez 
M.  Noël  Lasserre , distillateur,  rue  delà 
Grande  Truanderie. 

(2)  La  boutique  de  Paris  la  mieux  ap- 
provisionnée en  toute  espèce  de  thés,  et 
au  prix  le  plus  raisonnable , est  l’ancienne 
et  respectable  maison  de  commerce  de 
M . Louis  Millot , successeur  de  M.  Piébot, 
épicier,  rue  Montmartre, 
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Voilà  des  principes  invariables  , 
de  la  véri  té  desquels  l’expérience  nous 
a pleinement  convaincus,  et  dont  au- 
cune considération  particulière  ou 
personnelle  ne  nous  fera  jamais  dé- 
partir. 

Mais  il  est  mille  circonstances  où 
l’on  ne  peut  se  procurer  des  citrons 
frais  et  à un  prix  raisonnable.  La 
préparation  du  Punch  demande  un 
temps  assez  long  pour  le  bien  faire  f 
et  souvent  on  veut  en  user  sans  délai. 
Les  doses  du  sucre,  des  citrons  , du 
rhum  et  du  thé  , ne  sont  pas  connues 
de  tout  le  inonde , et  varient  même 
selon  la  qualité  de  ces  denrées  ; car  il 
est  tels  citrons  dont  un  seul  rend  plus 
de  jus  quetroisautres,  quoique  moins 
gros  ; et  du  sucre  qui  édulcore  beau- 
coup plus  que  d'autre  à moindredose; 
le  rbum  varie  dans  sa  force  et  dans 
sa  qualité , et  il  n’est  pas  toujours 
aisé  de  se  procurer  d’excellent  tbé 
nouveau  et  nature!  ; enfin , l’embarras 
d’une  manipulation  , telle  simple 
qu’elle  soit,  effraie  et  rebute  beau- 
coup de  consommateurs  , qui  pré- 
vient souvent  une  privation  absolue 
à une  jouissance  un  peu  tardive. 

Toutes  ces  considérations  ont  don- 
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né,  depuis  quelques  années  , la  plus 
grande  faveur  au  Sirop  de  Punch  ; 
parce  qu’il  suffit  d’avoir  de  l’eau 
bouillante  pour  préparer  soi-même  a 
l’instant  et  sans  aucun  secours  étran- 
ger , une  boisson  agréable  et  salu- 
taire , qu’on  peut  renouveler  sans 
cesse,  dont  on  règle  facilement  la  con- 
sommation , puisqu’on  la  prépare  à 
mesure,  même  dans  les  verres,  et 
dont  on  délermine  les  doses  au  gre 
de  chacun  des  buveurs. 

Tant  d’avantages  réunis  dévoient 
accréditer  cette  espèce  de  Sirop  , et 
l’ont  en  effet  tellement  mis  à la  mode 
quesurdix  bols  de  Punch  qu’on  prend 
à Paris,  il  y en  a neuf  de  préparés 
de  cette  manière.  Dès  lors  l’industrie 
des  distillateurs  s’est  tournée  vers  ce 
genre  de  fabrication  , et  tous  ont  fait 
àqui  mieuxmieuxdu  Sirop  dePunch. 
Mais  le  Public  paroit  depuis  long- 
temps donner  la  préférence  à celui  de 
Jolly,  de  Bruxelles  , dont  la  fabrique 
y existe  toujours  entre  les  mains  de 
ses  enfiins.  Avec  ce  Sirop  on  obtient 
un  Punch  salubre  , bon  , mais  sé- 
vère; en  sorte  qu’il  convient  plus  aux 
hommes  qu’aux  dames;  mais  il  suffit 
de  l’édulcorer,  en  en  luisant  usage, 
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H avec  une  cuillerée  de  siroo  de  ca- 
pillaire , pour  le  rendre  très-agréable 
au  sexe  aimable  et  délicat,  qui  veut 
I trouver  de  la  douceur  dans  toutes  les 
espèces  de  jouissances  qu’il  procure 
ou  qu’il  goûte. 

Ce  Sirop  a encore  l’avantage  d’être 
à un  plus  bas  prix  que  tous  les  autres  ; 
en  sorte  que  l’on  trouve  doublement 
I son  compte  à l’employer  dans  les  soi- 
rées, d’hiver  et  dans  les  bals,  où  il 
s'en  fait  une  si  grande  consommation. 

Le  seul  dépôt  du  Sirop  de  Punch 
de  Jolly,  de  Bruxelles,  est  à Paris, 
chez  madame  Hocquart,  sa  fille  , li- 
I braire  , rue  de  l’Eperon  , n°.  1. 

I 1)E  QUELQUES  LIQUEURS  DE  GENÈVE. 

' 

La  ville  de  Genève  est  aussi  con- 
nue des  Gourmands  pour  son  Eau 
I cordiale  , qu’elle  l’est  du  reste  des 
hommes  pour  son  lac  , ses  montres  et 
| ses  contrefaçons.  Cette  Eau  a fait  la 

I réputation  et  la  fortune  du  célèbre 
Colladon  son  inventeur.  Elle  a porté 
son  nom  aux  deux  bouts  de  PUni- 
I vers  , et  cette  l iqueur  fait  partie  de 
I tous  les  assortimens  de  ce  genre  qui 
I doivent  se  trouver  dans  le  cabinet 
B des  amateurs. 
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L’Eau  cordiale  n’est  pas  précisé- 
ment une  Liqueur  agréable  ; il  en  est 
beaucoup  de  plus  flatteuses  au  goût. 
Mais  ses  vertus  éminentes  l’ont  fait 
rechercher  dès  qu’elle  a été  connue  , 
2>arce  qu’elle  a la  propriété  de  don- 
ner du  ton  aux  fibres  de  l’estomac, 
de  faciliter  la  digestion  , de  prévenir 
ou  de  chasser  les  vents  , de  corro- 
borer tous  les  principes  vitaux  , 
enfin  , d’être  éminemment  cordiale  , 
comme  son  nom  l’annonce.  Elle  est 
donc  utile  dans  un  grand  nombre 
de  cas  , et  même  nécessaire  dans 
plusieurs.  En  raison  de  ses  vertus 
bienfaisantes , elle  peut  figurer  au 
Coup  d'avant  comme  au  Coup  du  mi- 
lieu. Sa  spirituosité  réjouit  le  cer- 
veau , sans  affecter  trop  fortement  le 
palais  5 et  sa  sévérité  empêchera  tou- 
jours que  l'on  en  fasse  excès  , comme 
de  la  plupart  des  Liqueurs  très- 
sucrées  , et  dont  l’attrait  est  souvent 
perfide. 

Le  secret  de  l’Eau  cordiale  a long- 
temps été  concentré  dans  la  famille 
de  M.  Colladon.  Mais  il  paroît  que 
cette  recette  est  maintenant  connue  y 
puisque  d’autres  distillateurs  de  Ge- 
nève fabriquent  cette  Liqueur,  et  la 
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I fabriquent  aussi  bien  , peut  - êire 
I mieux  que  l’inventeur  lui-même. 

C’est  ce  dont  on  sera  pleinement 
I convaincu  , lorsqu’on  aura  dégusté 
| avec  attention  l'Eau  cordiale  de  M. 

! Jérémie  Seche  • Haye  , distillateur  à 
Genève,  qui  vient  d'en  former  un 
dépôt  à Paris.  Une  pratique  longue 
et  réfléchie  de  la  distillation  , a mis 
cet  artiste  à portée  de  perfectionner 
celte  Liqueur,  au  point  que  beau- 
coup de  personnes  commencent  à 
préférer  son  Eau  cordiale  à celle  de 
M.  Colladon  lui-même.  La  sienne 
I est  donc  éminemment  spiritueuse  et 
I stomachique  , et  lorsque  le  temps 
I aura  achevé  d'en  incorporer  toutes 
| les  parties  , et  d’en  développer  toutes 

!les  vertus  , elle  deviendra  un  élixir 
également  précieux  et  salutaire. 

Le  même  distillateur  vient  de  pu- 
blier une  Huile  d’orange  qui  , pour 
ses  vertus  , est  le  digne  pendant  de 
l’Eau  cordiale , et  qui , pour  le  goût , 
I est  plus  agréable  ; cette  Huile  onc- 
I tueuse  et  pectorale,  conserve  très- 
I bien  le  parfum  de  l’orange,  et  pré- 
I sente  une  sorte  d’amertume  qui  n’a 
I rien  de  déplaisant , et  qui  caractérise 
I une  fabrication  sévère  , mais  pure. 
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Ceite  Huile  d’orange  se  prendra  avec 
plaisir  à la  suite  du  dessert,  pour 
donner  du  ton  à L’organe  du  goût, 
que  les  sucreries  ont  affadi  , et  pour 
parfumer  agréablement  et  naturelle- 
ment le  palais  , et  le  bien  disposer  à 
la  dégustation  du  café. 

Ces  deux  Liqueurs  , qui  tiennent 
à la  sévérité  qui  caractérise  en  gé- 
néral les  mœurs  génevoises  , con- 
viennent plutôt  aux  hommes  qu'aux 
dames , qui  veulent  des  excipien* 
plus  doux  et  plus  sucrés.  Elles  font 
beaucoup  d’honneur  à M.  Seclie- 
Haye  , et  lui  méritent  d’autant  plus 
la  reconnoissance  des  Gourmands  , 
que  c’est  un  nouveau  moyen  de  di- 
gérer qu’il  leur  procure.  Leur  fa- 
brication annonce  un  distillateur  au- 
dessus  du  vulgaire,  et  un  chimiste 
habile  ; on  peut  donc  les  considérer 
tout  à lafois  comme  un  remède  agréa- 
ble et  comme  une  boisson  salutaire. 

L’entrepôt  de  l’Eau  cordiale  et  de 
l’Huile  d’orange  de  M.  Seche-Haye , 
est , à Paris  , rue  et  hôtel  de  Moussy, 
près  le  Marché  S.  Jean.  Ün  les  y 
trouvera  au  même  prix  que  dans  sa 
Fabrique  de  Genève. 
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VES  COMESTIBLES  DE  ST-GERMAlN- 
EN  - EATJC. 


Ce  n est  point  pour  avoir  vu  naître 
Louis  XIV,  de  glorieuse  mémoire, 
que  St-Germain-en-Laye  est  une  ville 
chère  aux  Gourmands.  Elle  doit  cet 
avantage  à sa  situation,  à la  pureté 
de  l’air  qu'on  y respire  , et  dont  la 
vi'aci  é est  telle,  qu’il  provoque 
singulièrement  l’appétit  et  la  diges- 
tion 5 enfin,  a 1 industrie  de  ses  habi- 
tans , qui  ont  tiré  un  excellent  parti 
de  leur  position  pour  concourir  aux 
progrès  de  l’Art  de  la  Table. 

Si  ces  assertions  trouvoient  quel- 
ques contradicteurs  , il  nous  suffi roit 
pour  les  convaincre  de  les  conduire 
avec  nous  dans  cette  agréable  cité  ; 
et  , s ils  étoient  do  bonne  foi  , ils 
conviendraient  sans  peine  que  de 
tous  les  lieux  agréables  qui  entou- 
rent la  bonne  ville  de  Paris  , il 
n en  est  aucun  de  plus  propre  à 
faire  naître  l’appétit,  et,  sous  beau- 
coup de  rapports,  à le  satisfaire. 

Un  air  sec  , presque  toujours  pur, 
«t  constamment  très -vif;  une  forêt 

9 


Almanach 

de  huit  mille  cinq  cents  arpens,, 
percée  d’environ  trois  cents  lieues* 
de  routes  en  berceaux  , qu’on  peut,, 
soit  à pied  , soit  à cheval , soit  en 
voiture  , parcourir  en  toute  saison 
et  par  tous  les  temps  , et  dont  on 
peut  dire,  sans  exagération,  qu’elles ' 
sont  aussi  u nies  que  oel  les  d’un  jardin 
bien  tenu  : ces  routes  traversées  à 
chaque  instant  par  des  lapins,  deS* 
lièvres,  et  des  perdreaux  d’un  fumet* 
exquis } sans  compter  les  chevreuils 
et  les  faisans  qu’on  s’occupe  d’y» 
mettre  , et  qui  , sur  un  tel  sol  , ne 
manqueront  pas  de  croître  et  de  mul- 
tiplier, etc.  etc.  ; on  conviendra  sans 
peine  que  voilà  des  moyens  victo- 
rieux de  stimuler  l’appétit  le  plus  re- 
belle , et  de  disposer  à un  bon  diner 
l'estomac  le  plus  paresseux. 

Pour  y parvenir  , il  faudra  , au 
retour  de  cette  promenade  prépara- 
toire , se  rendre  rue  au  Pain  , chez 
MM.  Placet  et  Beaufranc,  artistes 
distingués  dans  plus  d’une  branche 
de  la  cuisine,  et  toujours  assez  bien 
approvisionnés  pour  n’avoir  besoin 
que  de  quelques  heures  pour  pré- 
parer et  servir  un  diner  succulent. 
Et  si  , alléché  par  leur  cuisine  , un 
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Gourmand  voulait  passer  quelques 
jours  à St-Germain  , dans  des  appar- 
tenons garnis,  que  la  détresse  des 
habitans  y a rendu  fort  communs  , il 
pourroit  être  assuré  d’y  faire  ex- 
cellente chère.  Car,  au  moyen  des 
correspondances  directes  que  ces 
B ‘ essieu  rs  ont  avec  la  haute  et  la  basse 
^Normandie  , dont  les  routes  abou- 
tissent à St-Germain  , on  auroit  en 
abondance  de  fines  volailles  , d ex- 
cellent poisson  , du  gibier  de  toute 
espèce  , sans  oublier  le  mouton  de 
Pré-Salé.  Quant  au  veau  de  Pon- 
toise , tout  le  monde  sait  que  l’on 
n'en  mange  pas  d’autre  à St-Germam- 
en  Paye. 

Un  article  très  important , sur- 
tout pour  ceux  qui  voudroient  faire , 
à l’ombre  des  bois  de  cette  déli- 
cieuse forêt,  des  déjeûners  à la  four- 
chette , ou  des  dîners  champêtres  , 
c’est  la  charcuterie.  De  temps  im- 
mémorial, elle  est  traitée  supérieu- 
rement à St-Germain-en-Laye  , et 
tout  ce  qui  tient  à la  personne  ou 
cochon  y est  soigné  avec  beaucoup 
d'intelligence.  Parmi  les  artistes  qui 
j,1  y sont  distingués  dans  celte  bran- 
che si  importante  de  la  Gourman- 
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dise  , on  doit  surtout  citer  M.  Mas- 
son , rue  au  Pain  ; tout  ce  qui  sort 
de  cette  boutique  est  travaillé  avec 
un  grand  soin  et  une  propreté  vrai- 
ment appétissante. 

Cette  même  rue  au  Pain  , qui 
paroît  être  le  chef-lieu  gourmand  de 
la  ville  St-Germain,  offre  encore  à 
la  friandise  une  esquisse  de  la  ru© 
des  Lombards  , dans  la  boutique  de 
M.  Dusouchet , confiseur  estimé  5 et 
dans  celle  de  madame  Choisel , un 
assortiment  de  bons  légumes  et  de 
beaux  fruits  , très-propres  à alimen- 
ter l’entremets  et  à briller  au  des- 
sert. Madame  Peni , place  du  Mar- 
ché , est  encore  une  fruitière  en 
réputation. 

Enfin  , si  l’on  veut  terminer  son 
dîner  par  des  glaces  , on  en  trou- 
vera de  fort  bonnes  chez  M.  St-Avi, 
limonadier,  à la  promenade  du  Par- 
terre. Mais  il  faut  les  lui  commander 
d’avance  , car  celles  qu’on  prend  ha- 
bituellement dans  son  café , sont 
mesquines  , chères  et  peu  dignes 
d’un  artiste  qui  a , quand  il  le  veut, 
les  moyens  de  bien  faire. 

Quant  au  café  Moka  et  aux  bonnes 
liqueurs  fines  , le  plus  sûr  est  de  les 
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apporter  de  Paris  avec  soi , le  défaut 
de  consommation  fait  que  les  bou- 
tiques de  St-Germain  en  sont  mal 
approvisionnées. 

Les  bons  vins  entrent , comme  l’on 
sait,  pour  beaucoup  dans  la  com- 
position d’un  bon  dîner,  ils  en  font 
partie  intégrante  ; les  Gourmands  , 
qui  voudront  être  bien  abreuvés  à 
St-Germain  , doivent  s’adresser  à 
MM,  Placet  ou  Beaufranc  , ci-de- 
vant indiqués;  tous  deux,  pleins 
d'honneur  et  de  probité  , se  piquent 
de  ne  point  surfaire  , de  ne  point 
rançonner  le  citadin  ni  même  l’étran- 
ger , et  tous  deux  sont  én  relation 
avec  des  propriétaires  de  vins  de 
Bourgogne,  de  Champagne,  de  Bor- 
deaux et  même  d’Espagne.  La  con- 
sommation de  ces  vins  précieux  s’est 
singulièrement  accrue  à St-Germain  , 
depuis  que  les  fermiers  des  envi- 
rons , enrichis  par  la  Révolution  , 
ont  étendu  le  cercle  de  leurs  jouis- 
sances. Lorsqu’^s  viennent  au  mar- 
ché , iis  ne  se  contentent  plus  , 
comme  autrefois  , des  vins  de  Chan- 
teloup  et  d’Andresi  , qu’ils  aban- 
donnent à leurs  anciens  sei- 
gneurs ; l’argent  les  a rendus  dilïi- 
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ciles  , et  rien  en  ce  genre  n'est  trop 
bon  pour  eux. 

Un  article  qui  n’est  point  à dé- 
daigner dans  la  bonne  chère,  c’est  la 
boulangerie  ; et  rien  ne  pare  mieux 
un  couvert  , qu’un  pain  bien  fait  et 
de  belle  apparence.  Celui  qu’on  fa- 
brique à bt-Germain-en-Laye  peut 
être  mis  en  parallèle  avec  celui  de 
Paris  5 il  est  aussi  blanc  , aussi  varié, 
aussi  digne  des  palais  délicats.  La 
veuve  Cahier,  boulangère  près  la 
Paroisse  , passe  pour  préparer  le 
meilleur. 

Mais  il  est  de  riches  Gourmands 
qui  , ayant  une  confiance  exclusive 
dans  leur  cuisinier,  ne  veulent  ja- 
mais s’en  séparer  , et  le  mènent  par- 
tout avec  eux.  Ils  consentiront  bien 
à venir  passer  quelques  mois  à St- 
Gerniain,  mais  ils  voudront  y tenir 
leur  maison.  Eh  bien  ! ils  y trou- 
veront encore  sous  ce  rapport  une 
infinitéde  ressources.  Mesdames  l’o- 
tage et  La  Gille  , place  du  Marché  , 
alimenteront  leur  cuisine  de  volailles 
fines,  d’excellent  gibier,  d'ceuls 
mirés,  de  beurre  de  Gournai , en 
motte  , enfin  , de  tous  les  élémens 
d’un  bon  dîner.  Mai-s  cela  ne  doit 
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pas  les  empêcher  de  s’adresser  encore 
à MM.  Beaufranc  et  Placet  , lors- 
qu’ils voudront  attirer  cirez  eux  des 
monstres  , et  manger  du  poisson  de 
choix. 

Pour  un  établissement  momentané, 
l’on  trouve  peut-être  plus  de  res- 
sources à Saint  Germain-en-Laye  , 
que  dans  beaucoup  de  cités  plus  con- 
sidérables. Les  habitans  aisés  de  cette 
ville,  f roissés  plus  que  partout  ailleurs 
par  la  Révolution  , louent  souvent  en 
garni  le  surplus  de  leur  habitation. Un 
grand  nombre  de  maisons,  abandon- 
nées par  leurs  anciens  propriétaires, 
sont  demeurées  vides  ; et  il  est  aisé  de 
s’y  établir  à très-bon  cornpje  pour  un 
temps  limité.  Les  magasins  des  ta- 
pissiers regorgent  de  meubles  acquis 
à vil  priot  dans  des  temps  désastreux , 
et  dont  ils  font  aisément  bonne  com- 
position, soit  à loyer  au  mois,  soit 
par  vente.  Ceux  qui  voudront  essuyer 
de  cet  arrangement,  pourront  s’a- 
dresser de  préférence  à JVI.  Piollet , ta- 
pissier , place  du  Château;  ou  à M. 
Michel,  place  de  la  Croix  Dauphine, 
tous  deux  bien  assortis  , et  très-en 
état  de  mériter  la  confiance  des  ama- 
teurs. 
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Quant  aux  personnes  qui  ne  veu- 
lent passer  à Sain f- Germain  qu’un 
jour  ou  deux , elles  trouveront  à se 
loger  très-convenablement  , soit  au 
Prince  de  Galles  ou  à Sainte-Gene- 
viève , place  du  Château  , soit  au 
Grand-Cerf  ou  la  Chasse  Royale  , rue 
de  Paris. 

Ces  détails  , sur  l’exactitude  des- 
quels on  peut  compter,  qui  nous  ont 
été  fournis  par  un  homme  du  monde  , 
ami  «les  arts  , grand  connoisseur  en 
bonne  chère,  qui  habite  Saint-Ger- 
main depuis  long-temps , et  dont  nous 
avons  conservé  souvent  dans  le  cours 
de  cet  aperçu  les  propres  expressions  , 
prouvent  que  cette  ville  est  digne, 
sous  plus  d’un  rapport , de  l’attention 
des  Gourmands.  Ajoutons  qu’elle  est 
habitée  par  la  meilleure  compagnie 
d’autrefois,  et  que  le  ton  qui  règne 
dans  ses  sociétés  est  celui  de  la  vieille 
cour  et  du  plus  grand  monde. 


DES  GHOSEXtLES  DE  BAR. 

Parmi  les  confitures  exotiques  que 
la  friandise  attire  à Paris  , et  que  la 
cupidité  s’empresse  d’y  contrefaire, 
l’on  doit  surtout  distinguer  les  confi- 
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tures  «le  Groseilles  de  Bar-le-Duc  , 
qui , depuis  long -temps,  jouissent 
d’une  réputation  méritée , et  qui  con- 
tinuent de  la  soutenir. 

On  sait  que  ces  Groseilles  sont  en- 
tières, privées  de  leurs  pépins,  et 
cuites  dans  un  sirop  très-épais.  Le 
degré  de  cuisson  pour  les  conserver 
intactes  après  qu’on  les  a évidées  , est 
très-difficile  à saisir.  C’est  ce  qui  rend 
cette  confiture  précieuse  lorsqu’elle 
est  bien  faite;  et  il  faut  convenir  que 
c’est  seulement  à Bar  que  l’on  a ce 
secret.  Il  est  à croire  que  la  qualité 
du  fruit  y entre  pour  beaucoup  ; car 
il  ne  peut  tomber  sous  les  sens  que 
les  confiseurs  de  cette  ville  soient 
plus  habiles  que  les  nôtres. 

Quoi  qu’il  en  soit , les  Groseilles  de 
Bar  sont  bien  faciles  à distinguer  de 
celles  qu’on  fait  à Paris  à leur  imita- 
tion ; elles  sont  plus  grosses,  sentent 
bien  mieux  leur  fruit , se  conservent 
plus  long-temps  , et  sont  d’un  . goût 
plus  délicat.  Les  contrefaçons  ne  sen- 
tent que  le  sucre  ; celles  de  Bar  ren- 
ferment tout  le  parfum -de  la  Gro- 
seille. Les  blanches  sont  les  meil- 
leures; et  l’on  peut  dire  qu’elles  sont 
!»  vraiment  délicieuses. 
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Cetteconfiture,  qui  estaussi  distin- 
guée que  la  gelée  de  groseille  est  vul- 
gaire , s’envoie  dans  de  petits  pots  de 
verre,  qui  en  contiennent  au  plus  trois 
onces  ] en  sorte  qu’on  en  consomme 
facilement  une  demi-douzaine  dans 
un  dessert,  ce  qui  en  rend  l’usage  as- 
sez dispendieux.  Nous  ignorons  pour- 
quoi on  ne  les  expédie  pas  par  pot  de 
livre  ou  de  demi-livre  $ mais  telles 
qu'elles  sont  , elles  voyagent  d’un 
pôle  à l’autre  , et.  la  ville  de  Bar  oc- 
cupe une  place  très-distinguée  dans 
la  Géographie  friande  de  l’Empire 
Français. 

Ces  Groseilles  sont  àBar-le-Duc  l’ob- 

Î*et  d’un  très-grand  commerce  ; outre 
es  expéditions  nombreuses  qui  s’en  1 
font  en  droiture  pour  toutesles  villes 
de  l’Europe,  où  l’on  aime  les  conli-- 
tures  bien  faites , la  ville  de  Barétant t 
une  ville  de  passage  , tous  les  voya- 
geurs qui  s’y  arrêtent  yr  font  emplette 
de  celte  aimable  friandise.  Les  boîtes 
sont  ordinairement  de  six  pots  , trois  • 
de  blanches  et  trois  de  rouges,  en- 
caissés dans  de  petites  séparations , et 
emballés  avec  assez  de  soin.  Il  ne  faut 
cependant  pas  renverser  la  caisse  , 
chaque  pot  n’étant  fermé  que  par  un 
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wapier  assez  mince,  et  seulement  re- 
cord é à l’entour . 

Un  grand  nombre  d’artistes  s occu- 
pent à Bar  de  la  préparation  des  con- 
fitures deGroseilles;  mais  celui  qui  est 
■unanimement  reconnu  pour  le  meil- 
leur , qui  fait  le  plus  d'expéditions  , 
et  dont  la  marchandise  est  le  mieux 
confectionnée  , est  M.  Fatalot,  te- 
nant l’hôtel  du  Cygne,  qui  est  la 
meilleure  hôtellerie  de  l’endroit.  Il 
fait  ce  commerce  en  grand , avec  beau- 
coup de  noblesse  et  d’aisance , et  à en 
juger  par  son  style  , ce  doit  etre  un 
nomme  d’esprit,  aimable  et  enjoue. 
Il  n’est  pas  indifférent  de  correspondre 
avec  un  fabricant  de  ce  caractère  , et 
de  recevoir  en  même  temps  une  jolio 
lettre  et  une  caisse  d’excellentes  con- 
fitures. On  a ce  double  agrément  avec 
M.  Fatalot. 

Les  véritables  Groseilles  de  Bar 
sont  tellement  prisées  par  les  ama- 
teurs de  bonnes  friandises,  qu’elles 
font  partie  intégrante  de  tout  dessert 
un  peu  recherché.  Un  Amphitryon 
ne  seroit  pas  du  bon  ton,  s’il  refusoit 
cette  charmante  douceur  à ses  con- 
vives. 


V 


Almanach 


108 


ÎJES  BISCUITS  d’aUBEYIELE. 

Jusqu’à  l’époque  Je  la  Révolution, 
Abbeville  étoit  beaucoup  plus  cé- 
lèbre par  ses  draps  que  par  ses  Bis- 
cuits. La  manufacture  de  MM.  Van- 
Robais  , dont  la  fondation  remontoit 
aux  beaux  jours  de  Colbert,  et  de 
Louis  XIV,  étoit  devenue  la  pre- 
mière de  l’Europe  , et  ses  draps 
portoient  aux  extrémités  du  globe  la 
gloire  de  la  France  industrielle  ; mais 
les  fabriques  de  Louviers  , surtout 
celle  de  M.  J. -B.  De  Cretot , aujour- 
d’hui la  plus  considérable  et  la  meil- 
leure du  continent , prirent  depuis 
vingt-cinq  ans  un  tel  accroissement , 
firent  de  tels  progrès,  s’enrichirent 
de  tant  de  lumières,  et  s’aidèrent  si 
avantageusement  des  circonstances, 
qu’elles  ne  tardèrent  point  à éclipser 
toutes  les  autres.  Celle  d’Abbeville 
lutta  long-temps  ; mais  comme  en 
industrie  ainsi  qu’en  talens , qui- 
conque s’arrête  recule  , elle  fut  con- 
trainte de  céder  le  premier  rang  , 
qu’elle  avoit  occupé  pendant  plus 
d’un  siècle.  De  cette  déchéance  à 
i aie  fuine  totale  il  y avoit  sans  doute 

encore 
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encore  loin;  mais  les  crises  révolu- 
tionnaires comblèrent  l’intervalle,  et 
bientôt  la  fabrique  de  MM.  Van- 
Robais  disparut  , il  n’est  resté  que 
le  souvenir  de  la  perfection  de  ses 
ouvrages  , qu’en  les  surpassant , M. 
ï)e  Cretot  fit  bientôt  oublier,  ün  dit 
qu’on  s’occupe  maintenant  à la  re- 
lever , et  que  MM.  Grandin , frère 
et  neveux , à qui  elle  appartient  au- 
jourd’hui , travaillent  avec  ardeur  à 
lui  redonner  son  premier  éclat.  Nous 
souhaitons  qu’ils  y parviennent,  l’é- 
mulation est  la  mère  de  l’industrie, 
et  la  principale  source  des  progrès 
dans  les  arts. 

Mais  tandis  que  la  fabrique  de 
MM.  Van-Robais  décliuoil  , il  s’en 
élevoit  une  autre  à Abbeville , moins 
importante  sans  doute , mais  plus 
chère  aux  Gourmands.  Nous  vou- 
lons parler  de  celle  de  Biscuits  de 
Mademoiselle  Rose  Des  Jardins. 

Ces  Biscuits  , d’une  nature  parti- 
culière , et  qui  ne  ressemblent  à au- 
cun de  ceux  qu’on  fabrique  à Paris, 
sont  ronds  , d’environ  quatre  pouces 
de  diamètre,  et  huit  lignes  d’épais- 
seur ; en  les  tenant  bien  enveloppés 
dans  un  endroit  sec,  on  peut  être 
4/wc  Partie.  10 
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assuré  de  les  conserver  très  bons 
pendant  plus  d'une  année.  Ils  sont 
croquans , d’un  excellent  goût,  et 
méritent  vraiment  d’êlre  distingués. 
Par  leur  nature  ils  peuvent  figurer 
ayec  un  égal  avantage  au  déjeûner, 
au  dessert , à la  collation  , et  même 
ils  ne  dépareroient  pas  les  Thés  les 
plus  somptueux.  Enfin  le  prix  en  est 
modique,  puisque,  pour  2 liv.  16s., 
on  peut  s’en  procurer  une  douzaine 
de  simples,  et  pour  3 liv.  6 s.  une 
douzaine  à l’écorce  de  citron. 

Plusieurs  autres  fabricans  d’Abbe- 
ville, tels  que  MM.  Henry  Tscliar- 
ner , et  Honoré  Riquier  , se  sont 
livrés  au  même  genre  de  travail,  mais 
sans  succès \ leurs  Biscuits  envoyés 
à Paris  , y ont  même  décrédité  cette 
production  au  point  que  Madame 
Chevet  qui  les  avoit  reçus  n’a  pas  oeé 
les  exposer  en  vente.  Ainsi  il  est  bien 
reconnu  que  Mademoiselle  Rose  Des 
Jardins  est  la  seule  qui  fabrique  les 
excellens  Biscuits  d’Abbeville  , dont 
les  friands  amateursne  pourront  plus 
se  passer,  dès  qu’ils  auront  fait  cou- 
jnoissance  avec  eux. 

La  ville  d’Abbeville  ne  fournit  pas-» 
seulement  d’excellens  et  d’iiumita- 
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bips  Bisctiits,  elle  possède  encore 
dans  M.  Richard  (i)un  artiste  très- 
distingué  , et  plus  d’un  amateur  nous 
a fait  de  ses  pâtés  de  bécassines  et 
d esturgeon  ( on  sait  qu  il  s’en  prend 
d'excelleus  dans  la  Somme)  un  récit 
tel , qu’il  nous  a donné  beaucoup  de 
regret  de  n’avoir  pas  été  à portée  d’en 
juger  par  nous -même.  Il  ne  tiendra 
qu’àM.  Richard  , de  mettre  notre  Ju- 
ry dégustateur  en  état  de  prononcer 
sur  ses  talens  ; en  attendant , nous 
croyons  pouvoir  , sur  la  caution  de 
plusieurs  fins  Gourmands,  signaler 
ici  ses  pâtés  , qu’il  expédie  aux 
yiervonnes  qui  lui  en  demandent. 

Voilà  donc  dans  une  seule  petite 
ville  deux  artistes  recommandables, 
chers  aux  Gourmands,  etdignes  d’oc- 
cuper un  jour  une  place  dans  la  géo- 
graphie manducatoire  de  l’Empire 
Français*,  en  attendant,  n’oublions 
pas  de  faire  comparoitre  à nos  festins 
et  à nos  Thés,  les  pâtés  d’esturgeon 
de  M.  Richard;  et  les  Biscuits  d’Ab- 
beville, de  Mademoiselle  Rose  Des 
Jardins. 


(0  M.  Richard,  traiteur,  à l’hôtel  d’Aa  - 
gle terre  , à Abbeville. 
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DES  AMPHITRYONS  HUHAUX. 

Nous  avons  parlé  des  Amphi- 
tryons dans  la  seconde  Année  de  cet 
ouvrage  ( page  34  de  la  deuxième 
édition  ) , mais  cet  article  ne  con- 
cerne que  ceux  de  la  capitale  , et 
tout  au  plus  des  très-grandes  villes;  il 
est  à la  campagne  une  autre  manière 
de  faire  les  honneurs , qui , pour  être 
plus  simple  et  plus  conforme  aux 
mœurs  champêtres , n’en  est  ni  moins 
engageante  , ni  moins  polie.  Plusieurs 
observateurs  qui  ont  remarqué  ces 
différences,  nous  ont  demandé  quel- 
ques détails  sur  ce  sujet.  Nous  allons 
offrir  le  résultat  de  nos  recherches 
et  de  nos  observations , moins  comme 
un  petit  traité  sur  cette  matière  que 
comme  quelques  pierres  d’attente  , 
dont  un  architecte  plus  habile  que 
nous  pourra  se  servir  un  jour,  pour 
établir  sur  cette  matière  des  règles 
immuables. 

D’abord  il  est  de  principe  qu’on 
a meilleur  appétit  à la  campagne 
qu’à  la  ville  , qu’on  y est  moins  cé.- 
rémonieux  , et  qu’on  doit  y jouir 
de  beaucoup  plus  de  liberté.  Ces 
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considérationsdoivent  guider  un  Am- 
phitryon Rural  dans  sa  conduite,  et 
devenir  les  premières  bases  de  ses 
devoirs. 

Les  invitations  rurales  se  font 
d’une  toute  autre  manière  que  les  in- 
vitations urbaines.  11  est  rare  qu’elles 
ayent  lieu  à jour  fixe  et  déterminé  , à 
moins  qu’il  ne  s’agisse  d’une  fête.  Or- 
dinairement lorsqu’un  Ampliiiryon 
va  s’élabür  à la  campagne,  il  en  pré- 
vient les  personnes  qu’il  sera  bien 
aise  d’y  voir  , et  cet  avertissement 
•vaut  une  invitation  pour  toute  la 
saison  ; mais  souvent  il  n’y  reçoit 
que  le  dimanche  , et  c’est  alors  ce 
jour-là  seulement  qu’il  convient  d’y 
aller,  sous  peine  de  se  rendre  indis- 
cret , de  ne  trouver  personne  , et 
même  de  se  passer  de  dîner. 

A moins  d’être  fort  riche  , on  doit 
être  très-réservé  dans  ses  invitations 
générales,  surtout  si  l’on  réside  à 
peu  de  distance  de  Paris  $ sans  cela 
l’on  court  le  risque  de  voir  sa  retraite 
métamorphosée  en  auberge.  Il  ne 
faut  jamais  perdre  de  vue  la  jolie 
comédie  de  Daneourt  , intitulée  la 
Maison  de  Campagne  ; c’est  un  ta- 
bleau fidèle  , plaisant  et  animé  , et 

10. 
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qui  renferme  à ce  sujet  d’excel- 
lentes leçons. 

Les  amis  prévenus  pour  toute  la 
saison  , et  les  indifférens  invités  à 
jour  déterminé , si  le  lieu  est  agréable 
et  d'un  abord  facile,  et  si  la  cuisine 
est  bonne  , l’Amphitryon  peut  èlrê 
certain  de  ne  pas  manquer  de  monde. 

Son  premier  soin  est  de  bien  faire 
rafraîchir  ses  convives  au  fur  et  à me- 
sure de  leur  arrivée;  ensuite  il  doit  les 
prévenir  de  l’heure  du  dîner  , et  leur 
laisser  incontinent  la  liberté  de  se  pro- 
mener seuls  dans  toute  l’étendue  de 
son  domaine  , et  même  aux  environs. 
Si  le  temps  est  mauvais  , le  salon  doit 
être  pourvu  d’une  foule  de  petits  jeux, 
dont  on  sent  mieux  le  prix  à la  cam- 
pagne qu'à  la  ville  ; tels  que  trictrac  , 
solitaire  , baguenaudier , domino, 
bilboquet,  trou-madame,  etc.  (i)  , 
et  la  salle  de  billard  en  bon  état , et 
munie  de  tous  ses  ustensiles. 

Une  cloche  dont  le  son  se  fera 
entendre  au  loin  , annoncera  l’heure 
de  se  mettre  à table  ; ou  la  sonnera 


(1)  Tous  ces  jeux  et  beaucoup  d’autres 
*e  trouvent  au  Singe-Vert , rue  des  Arcis  , 
la  première  fabrique  à Paris  en  ce  genre. 
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•vingt  minutes  avant  que  de  servir.  Ce 
moment  arrivé  , l’on  n'attendra  plus 
personne,  et  les  paresseux  prendront 
le  dîner  au  service  où  ils  te  trouve- 
ront, car  dans  une  maison  bien  réglée, 
l'on  ne  rapporte  jamais  sur  la  table  les 
plats  qui  en  ont  été  desservis. 

La  cuisine  ne  sauroit  être  aussi 
recherchée  à la  campagne  qu’à  la. 
ville  5 mais  la  chère  y doit  être  plus 
abondante  et  plus  saine  , les  vins 
purs  et  généreux.  Les  entremets  con- 
sisteront en  végétaux  , en  crèmes  , à 
défaut  de  pâtisserie  , qu’il  est  im- 
possible de  se  procurer  bonne  bots 
de  Paris , à moins  d’avoir  un  pâtis- 
sier chez  soi.  Le  potager  et  la  laiterie 
feront  presque  tous  les  frais  du  des- 
sert. Le  café  et  la  liqueur  se  ser- 
viront à table  ; cette  dernière  doit 
être  simple  , et  se  composera  d’eau- 
de-vie,  d’anisette  , ou  de  quelques 
ratafiats. 

Le  dîner  fini,  et  il  ne  doitpas  durer 
plus  de  deux  ou  trois  heures  , on  pas- 
sera quelques  instans  dans  le  salon , 

Î>uis  chaque  convive  aura  de  nouveau 
a liberté  de  recommencer  sa  prome- 
nade , ou  de  faire  ce  qui  lui  plaira  le 
mieux  : «eux  qui  voudront  partir  le 
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même  soir  , le  feront  sans  prendre 
congé.  Ceux  qui  seront  assez  libres 
dans  la  maison  pour  y coucher  sans 
une  invitation  spéciale  , auront  soin 
d’en  prévenir  l’Amphitryon  au  sortir 
de  table  , afin  qu’il  donne  ses  ordres 
en  conséquence  : à l’égard  des  au- 
tres , ils  ne  se  tiendront  pas  pour 
invités  à rester  , à moins  que  l’Am- 
phitryon ne  le  leur  ait  dit  au  moins 
à trois  différentes  reprises  dans  le 
cours  de  la  journée. 

Le  souper  ne  doit  être  qu’une  col- 
lation légère  servie  en  ambigu  ; une 
grosse  pièce  froide  au  milieu  , deux 
rôtis  froids  en  volaille  ou  en  gibier 
aux  deux  bouts  , et  huit  ou  dix  en- 
tremets au  centre.  Le  dessert  formera 
un  cordon  tout  à l’entour. 

Quelques  jeux  innocens  , un  peu 
de  danse  ou  de  musique  , ou  une  pro- 
menade au  clair  de  la  Jtine  si  le 
temps  est  très-doux  , rempliront  l’a- 
près-souper  qui  doit  être  court  à la 
campagne  où  l’on  aime  à se  coucher 
de  bonne  heure. 

Le  déjeûner  sera  indiqué  pour  une 
heure  rigoureusement  fixe  , et  le  son 
de  la  cloche  en  préviendra  les  convi- 
ves, qui  se  seroient  égarés  dans  une 
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promenade  matinale  , aux  champs  la 
plus  agréable  de  toutes.  Ce  repas  où 
chacun  sera  admis  sans  toilette/,  mais 
dans  un  négligé  propre,  se  composera 
de  thé,  café,  chocolat,  et  fruits  selon 
la  saison.  Un  fort  pâté  , quelques 

Eièces  de  charcuterie  froides  , et  deux 
elles  galantines  , occuperont  seu- 
lement le  centre  de  la  table  , en  fa- 
veur de  ceux  qui  ont  l’habitude  de 
se  servir  à ce  repas  de  leur  fourchette. 

Après  le  déjeèner , chacun  jouira  de 
la  même  liberté  qu’à  la  suite  du  dîner, 
et  pourra  se  rendre  , soit  à la  chasse  , 
soit  à la  pèche  , soit  à la  promenade  $ 
pour  leur  en  faciliter  les  moyens, 
l'Amphitryon  doit  tenir  dans  une 
pièce  à ce  consacrée  , des  fusils  , 
des  gibecières,  des  fournimens,  des 
lignes  , des  cannes  , des  parasols  , 
et  en  général  tous  les  engins  propres 
à ces  trois  divertissemens  ; le  tout 
en  nombre  suffisant , et  à l’entière 
disposition  des  convives. 

L'on  aura  soin  de  ne  se  présenter 
à dîner  que  coiffé  et  habillé  ; la 
propreté  étant  l'un  des  premiers  be- 
soins , et  l’un  des  plus  grands  char- 
mes de  la  société  , l’on  ne  doit  jamais 
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y renoncer  même  aux  champs  J un 
perruquier  gagé  par  l’Amphitryon  , 
sera  dans  la  maison  aux  ordres  des 
convives. 

Telle  est  la  disposition  des  jour- 
nées dans  une  maison  de  campagne 
bien  réglée.  Le  premier  devoir  de 
l’Amphitryon  est  que  chacun  de  ses 
convives  ait  tout  à souhait , mais  sans 
profusion  ; de  leur  côté  , ceux-ci  doi- 
vent apporter  de  la  gaîté  , une  humeur 
égale  , jouir  de  tout  sans  abuser  de 
rien  , et  n’amener  ni  chevaux  , ni 
chiens  , ni  valets:  ceux  qui  ne  pour- 
ront s’en  passer,  auront  soin  de  les 
envoyer  vivre  dans  le  village.  Comme 
les  domestiques  sont  en  général  plus 
exigeant  et  plus  difficiles  que  les  maî- 
tres, il  faut  éviter  autant  qu’on  le 
peutd’introduirelessienschez  autrui. 
D’ailleurs  l’on  n’est  jamais  mieux  ser- 
vi à la  campagne  que  par  les  domesti- 
ques de  la  maison.  Leur  zèle  estd’au- 
tant  plus  actif  qu’il  n’est  pas  tout-à-fait 
désintéressé  ; mais  l’Amphitryon  doit 
fermer  les  yeux  sur  ces  abus  , et  les 
convives  se  montrer  généreux,  en  pro- 
portion des  soins  qti’ils  auront  exigés, 
et  des  attentions  dont  ils  auront  été 
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l’objet.  Cette  dépense  est  calculée 
dans  les  frais  du  voyage;  au  reste,  elle 
n’a  lieu  qu'autant  que  l’on  couche. 

Toute  espèce  de  gros  jeu  doit  être 
proscrit  à la  campagne  , si  l’on  veut  y 
avoir  du  plaisir  ; on  fera  donc  bien  dje 
ne  pas  souffrir  de  cartes  dans  le  salon. 
Ceux  qui  les  regretteroient , doivent 
borner  aux  Arcades  du  Palais-Royal 
leurs  courses  rurales. 

L’Amphitryon  doit  chercher  au- 
tant qu’il  est  possible  à bien  assortir 
sou  monde  , parce  que  , par  suite  de 
la  liberté  presqu’indéfmie  qui  règne  à 
la  campagne  , les  personnes  y étant 
moins  contraintes , les  inimitiés  y sont 
aussi  plus  vives  , et  les  occasions  de 
les  manifester  plus  fréquentes.  Si  le 
hasard  fait  qu’il  se  trouve  chez 
lui  deux  rivaux  , ou  deux  ennemis  , il 
doit  aller  au  devant  des  suites  qu'une 
telle  rencontre  pourroit  avoir  , les 
prendre  en  particulier,  et  leur  dire 
sévèrement  que  ce  serait  manquer  à 
la  société  et  à lui-rnême  que  de  faire 
éclater  leur  animosité  ; cette  précau- 
tion suffira  pour  contenir  dans  les 
bornes  de  l’honnêteté , tout  homme 
bien  né  ,et  l’on  ne  doit  pas  , même  à 
la  campagne  , en  recevoir  d’autres. 
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Un  Amphitryon  délicat  ne  doit  pas 
souffrir  que  la  galanterie  dégénère 
chez  lui  en  scandale  5 et  s’il  invite  de 
jeunes  et  jolies  femmes,  ce  doit  tou- 
jours être  avec  leurs  maris,  et  jamais 
avec  leurs  amans.  L’usage  du  monde 
en  apprend  plus  sur  ce  point , que 
nous  n’en  pourrions  dire.  Il  y a un 
juste  milieu  à garder  entre  une  pé- 
danterie ridicule  et  une  indulgence 
coupable  \ et  s’il  est  permis  de  fermer 
les  yeux  sur  les  étourderies  , il  ne 
doit  jamais  l’être  de  tolérer  le  vice. 

Quoiqu’on  soit  moins  cérémonieux 
à la  campagne  qu’à  la  ville,  les  de- 
voirs d’un  Amphitryon  y sont  cepen- 
dant plus  longs  à connoitre  , et 
plus  difficiles  à pratiquer.  A Paris, 
ses  soins  se  bornent  , en  quelque 
sorte  , à faire  les  honneurs  de  sa  ta- 
ble ; à la  campagne,  il  faut  qu’il 
fasse  ceux  de  sa  maison.  Les  convives 
sont  comme  autant  de  jeunes  pen- 
sionnaires, sur  lesquels  il  doit  con- 
tinuellement avoir  l’œil  sans  paroîti  e 
s’en  occuper.  Il  faut  qu’il  devine 
leurs  besoins  ^ qu’il  prévienne  leurs 
écarts,  qu’il  pourvoie  à leurs  plaisirs, 
qu’il  les  mette  tous  en  harmonie , sans 
avoir  l’air  d’y  songer.  C’est  un  soin 
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continuel  et  pénible  , qui  demande 
beaucoup  de  sang  froid , de  prudence, 
de  douceur  et  de  pénétration;  d’où  l’on 
peut  conclure  que  lesdevoirs  moraux 
d’un  Amphitryon  Rural,  sont  encore 
plus  difficiles  à remplir  que  ceux  qui 
tiennent  à la  Gourmandise.  Pour  ces 
derniers,  il  peut  s’en  reposer  sur  son 
m ai tre-d’ hôtel  ; mais  pour  les  autres  , 
il  ne  doit  s’en  rapporter  à personne  , 
il  faut  qu’il  les  exerce  lui-même. 

Nous  connoissons  un  particulier 
qui  remplit  tous  ces  devoirs  difficiles 
avec  une  telle  supériorité,  que  nous 
ne  craignons  pas  de  le  proposer  pour 
modèle  à tous  les  Amphitryons  Ru- 
raux présens  et  à venir.  Si  nous  ne 
consultions  que  son  goût  , nous  tai- 
rions ici  son  nom;  car  il  est  ennemi  de 
l’éclat,  et  ses  vertus  modestes  fuient 
le  grand  jour.  Mais  il  importe  au  bi&n 
de  la  Société  qu’il  soit  connu;  etcom- 
ment  l’offrir  en  exemple,  si  l’on  ne  ré- 
vèle son  nom  ? Nous  devons  donc  dire 
à tous  ceux  qui  seront  jaloux  d’exer- 
cer parfaitement  les  devoirs  de  l'hospi- 
talité, et  de  faire  les  honneurs  de  leur 
maison  de  campagne  de  manière  à ga- 
gner tous  les  tueurs  , qu’ils  ne  sau- 
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rnient  y parvenir  plus  sûrement  qu’en 
tâchant  d’imiter  M.  J. -B.  De  Crfetot. 

Possesseur  d’une  délicieuse  maison 
de  campagne  à Migneaux  , il  se  plaît 
à y réunir,  presque  tous  les  diman- 
ches de  la  belle  saison  (le  samedi  soir 
et  le  lundi  matin  font  partie  de  ce  di- 
manche), une  société  choisie , quoi- 
que nombreuse  ; et  la  liberté  qu’il  ac- 
corde à ses  amis  est  telle,  qu’il  leur 
permet  d’amener  chez  lui  leur  propre 
société.  Un  château  charmant  et  très- 
bien  distribué , des  bois  bien  cham- 
pêtres , bien  soignés  et  bien  percés, 
beaucoup  d’eau , <le  vignes  et  d’arbres 
fruitiers,  une  vue  tellement  pitto- 
resque , qu’il  n’en  est  aucune  aux 
environs  de  Paris  qui  lui  puisse  êlre 
comparée , tous  les  amusemens  cham- 

E êtres  , soit  au  dedans  , soit  au  de- 
ors  , une  table  aussi  recherchée  et 
aussi  délicate  qu’on  pourroit  la  dé- 
sirer à Paris;  enfin  , des  domestiques 
prévenans  , polis,  attentifs  et  jamais 
importuns,  sont  les  moindres  agré- 
ment qu’on  trouve  dans  cette  char- 
mante retraite.  Le  maître  a une  ma- 
nière d’en  faire  les  honneurs,  qui, 
pour  n’appartenir  qu’à  lui , n’en  est 
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pas  moins  admirable.  Sa  politesse  in- 
génieuse , attentive  , prévient  tous 
vos  besoins  , sans  avoir  l’air  de 
songer  à vous.  Une  main  invisi- 
ble semble  aller  au  devant  de  tout 
ce  que  vous  pouvez  désirer;  et  il  ne 
tient  qu’à  vous  de  vous  croire  le  maî- 
tre de  la  maison  tout  le  temps  que 
vous  y êtes,  tandis  que  M.  DeCretot, 
aussi  caché  que  le  machiniste  de  l’O- 
péra , fait  jouer  tous  les  ressorts,  sans 
paraître  en  remuer  aucun.  A peine 
vous  a-t-il  vu  , qu’il  devine  tout  ce  qui 
peut  vous  plaire  ; mais  sa  modestie  le 
dérobe  sans  cesse  à votre  reconnois- 
sance.  Il  est  la  Providence  invisible 
de  ce  temple  de  tous  les  plaisirs:  c’est 
un  Génie  actif,  qui  ne  lait  sentir  son 
pouvoir  que  par  ses  bienfaits,  qui  se 
cache  pour  faire  le  bien,  et  dont  on 
neconnoît,  en  quelque  sorte , l’exis- 
tence que  par  le  bonheur  dont  on 
jouit  dans  toute  l’étendue  de  son 
empire. 

DES  GRENOUILLES  DE  RIOM. 

Les  Grenouilles  sont  un  mets 
assez  délicat , mais  qui  n’est  pas  du 
goût  de  tout  le  monde.  Plusieurs 
personnes  ont  même  horreur  de 
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ce  joli  petit  animal , et  c’est  sans  doute 
dans  la  crainte  des  méprises  ( chose 
qu’on  ne  doit  jamais  redouter  du  cuisi- 
nier même  le  moins  expert)  , qu’elles 
évitent  avec  soin  d’eri  manger.  Un 
Gourmand  n’a  point  de  ces  fausses 
délicatesses  , et  son  premier  devoir 
est  de  manger  de  tout , et  de  n’avoir 
d'aversion  pour  rien.  Plaignons  ceux 
qu’un  scrupule  mal  placé  prive  de  plus 
d’une  jouissance  5 et  comme  ceux  qui 
ont  de  l’aversion  pour  les  Grenouilles, 
portent  ordinairement  le  même  dé- 
goût sur  les  huîtres  et  sur  les  es- 
cargots, on  peut- dire  qu’ils  se  pri- 
vent volontairement  de  trois  grands 
plaisirs. 

La  Grenouille  est  un  aliment  sain, 
léger , agréable  , qui  s’accorde  avec 
tous  les  estomacs  , et  qui  convient  au 
convalescent  , comme  au  Gourmand 
robuste.  Mais  il  n’a  qu’une  saison 
pour  être  mangé  dans  toute  sa  bonté  , 
et  ce  n’est  guère  que  pendant  le 
carême,  qu’on  le  voit  admis  sur  les 
tables  parisiennes.  On  n’en  sert 
jamais  que  les  cuisses,  c’est-à-dire 
'le  train  de  derrière  , et  on  les  mange 
soit  à la  poulette , soit  frites  dans 
une  pâte  à beignets.  O11  en  lait  aussi 
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des  potages  fort  sains  qui  con- 
viennent dans  toutes  les  chaleurs 
d’entrailles  , et  pour  dissiper  les 
boutons  du  visage.  En  général  cet  ali- 
ment est  regardé  comme  humectant , 
incrassant  , propre  à adoucir  les 
âcretës  de  la  poitrine  5 c’est  un  res- 
taurant dont  on  fait  usage  avec  succès 
dans  la  consomption. 

Nous  pensions  borner  à ce  que 
l’on  vient  de  lire  ce  que  nous  avions 
à dire  ici  des  Grenouilles  , lorsque 
nous  avons  reçu  d’une  dame,  non 
moins  aimable  que  Gourmande  , et 
très-érudite  sur  les  parties  les  moins 
connues  de  la  bonne  chère,  des  détails 
dont  nous  nous  ferions  un  véritable 
^scrupule  de  priver  nos  Lecteurs. 

Il  existe  à Riom  , en  Auvergne , un 
aubergiste  nommé  Simon  , qui  a un 
talent  particulier  pour  accommoder 
les  Grenouilles.  Il  ne  Fait  point 
mystère  de  sa  manière  de  les  apprêter, 
et  les  fricasse  devant  tout  le  monde , 
et  cependant  les  cuisiniers,  témoins 
de  son  travail  , ont  eu  beau  imiter 
strictement  ses  procédés,  aucun  n’a 
pu  saisir  sa  manière , aucun  n’a 
pu  réussir  à rendre  comme  lui  les 
Grenouilles  tellement  croquantes , 
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qu’on  n’en  distingue  plus  les  os. 
Les  voyageurs  Gourmands  se  détour- 
nent souvent  de  vingt  lieues  pour  venir 
à llioin  manger  des  Grenouilles  5 et 
c’est  un  des  plus  grands  plaisirs  in- 
digènes que  puissent  goûter  les  Au- 
vergnats. 

Ce  qui  prouve  tout  à la  fois  et  la 
bonté  de  ce  mets  , et  l’impossibilité  de 
le  contrefaire,  c’est  que  son  auteur 
a gagné  deux  cent  mille  francs  à ce 
métier,  quoiqu’il  donne,  pour  vingt- 
quatre  sous , un  plat  qui  contient 
trois  douzaines  de  Grenouilles.  Lors- 
qu’on en  a goûté  une  fois,  l’on  ne 
peut  s’en  rassasiev  5 et  comme  il  est 
presqu’impossible  de  se  donner  une 
indigestion  de  Grenouilles  , la  sa- 
lubrité même  de  cet  aliment  tourne* 
au  profit  du  cuisinier.  Il  en  sert  non- 
seulement  chez  lui , mais  il  en  fournit 
les  maisons  particulières  et  les  trai- 
teurs de  la  ville,  et  ne  peut  suffire  à 
la  consommation.  Quel  dommage  que 
l’on  ne  puisse  faire  voyager  un  plat 
de  Grenouilles  comme  une  dinde 
aux  truffes!  nous  ne  tarderions  pas 
à les  soumettre  à l’examen  de  notre 
Jury  dégustateur  pour  en  obtenir  une 
savante  analyse. 
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En  attendant  qu’on trouvele  moyen 
de  les  faire  arriver  tonies  chaudes  à 
Paris  , voici  comment  JM.  Simon  les 
accommode  en  Auvergne. 

Après  avoir  écorché  la  Grenouille  , 
et  supprimé  ce  qui  ne  se  mange  pas, 
il  les  jette  à mesure  dans  de  l’eau 
fraîche  pour  les  faire  bien  dégorger 
et  blanchir  ; il  les  met  tremper  ensuite 
dans  des  blancs  d’œufs , les  saupoudre 
avec  de  la  fleur  de  farine  , et  les  fait 
frire  d'une  belle  couleur.  Lorsqu  elles 
sont  dressées  sur  le  plat  , il  y met  la 
dernière  main  par  l expression  d un 
ou  de  deux  jus  de  citron  , et  les  sert 
brûlantes. 

Comme  il  n’est  personne  qui  nr 
puisse  en  faire  autant,  il  y a tout 
lieu  de  penst  r que  la  qualité  exquise 
des  Grenouilles  de  M.  Simon  pro- 
vient de  la  manière  dont  il  les  nour- 
rit , beaucoup  plus  que  de  celle  dont 
il  lesaccommode.  On  ignore  en  quoi  il 
fait  consister  cette  nourriture  , c est 
un  mystère  qu'il  n’a  jamais  voulu 
laisser  pénétrer.  Ce  que  l’on  sait 
seulement  , c’est  qu’il  a dans  ses 
caves  , qui  sont  immenses  , une 
grande  quantité  de  cuves  pleines 
d’eau  , et  remplies  de  milliers  de 
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Grenouilles  , dont  le  coassement  con- 
tinuel devient  une  musique  délicieuse 
. pour  tous  les  Gourmands  du  quar- 
tier. Mais  M.  Simon  eet  le  seul  qui 
en  jouisse  de  près,  car  il  a grand 
soin  de  s’enfermer  lorsqu’il  rend  visite 
à ses  pensionnaires. 

Une  remarque  bien  importante  à 
fa.ire,  c’est  que  les  Grenouilles  qui , 
ainsi  que  non  s l’avons  dit  en  commen- 
çant cet  article  , rie  sont  guère  bonnes 
que  dans  le  carême,  sont  cliez  M.  Si- 
mon délicieuses  pendant  toute  l’an- 
neé  , meme  pendant  le  temps  dufrai  , 
si  prejudiciable  à tous  les  animaux 
aquatiques.  Cela  vient-il  de  la  nour- 
riture qu  il  leur  donne,  ou  de  quel- 
ques  précautions  particulières?  c’est 
ce  qu’il  est  impossible  de  savoir.  On 
ne  peut  former  à ce  sujet  que  des 
conjectures. 

M.  de  M....  l’un  des  plus  riches 
Gourmands  de  l’Auvergne  , fit  offrir 
à M.  Simon  une  somme  considérable 
pour  avoir  son  secret.  Celui  - ci , se 
tenant  prudemment  sur  la  négative  , 
assura  qu’il  n’en  avoit  aucun  , et  que 
M.  de  M....  pouvoit  envoyer  son 
cuisinier  pour  le  voir  opérer.  C^lui- 
ci  vint  en  effet , se  conforma  exacte- 
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ment  à ce  qu’il  avoit  vu  , et  ne  fut  pas 
plus  heureux  que  les  autres.  M.  de 
M....  garda  rnalgr  lui  son  argent,  et 
M.  Simon  sa  recette. 

Ce  secret  paroit  une  chose  si  ex- 
traordinaire au  peuple  de  Biom  , que 
peu  s’en  faut  qu’il  ne  croie  l’auteur 
sorcier  ; beaucoup  de  gens  de  cette 
classe  ne  l’appellent  que  Simon-le- 
Magicien  ; mais  il  est  connu  dans 
toute  la  province  sous  le  nom  de 
Simon- la-Grenouille  , et  il  se  console 
de  ces  divers  sobriquets  en  comptant 
ses  écus. 

Assurément  le  secret  de  cet  homme 
est  sa  propriété,  et  nulle  Autorité  ne 
peut  le  contraindre  à s’en  dessaisir. 
Mais  lorsqu’on  pense  que  ce  secret 
descendra  avec  lui  dans  la  tombe,  et 
que  les  Gourmands  seront  alors  à 
jamais  privés  de  ses  précieux  résul- 
tats , on  ne  peut  s’empêcher  de  former 
un  vœu  , qui  concilieroit  en  même 
temps  les  intérêts  de  l’art,  et  le  res- 
pect dû  aux  propriétés  : c’est  que 
M.  Simon  fût  contraint  de  déposer 
sa  recette  , cachetée  , et  affirmée  par 
lui  véritable , au  greffe  de  la  Cour 
d’appel  de  Riom.  M.  Garron  , son 
digne  greffier , en  resteroit  déposi- 
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taire,  jusqu’au  décès  de  l’inventeur. 
Alors  le  précieux  dépôt  seroit  remis 
à ses  héritiers  , s ils  vouloient  con- 
tinuer ce  commerce  , ou  rendu  pub  ic 
à la  grande  satisfaction  de  l’Europe 
Gourmande. 

DU  MOUTON  A IA  SERVIETTE. 

Rien  n’est  si  succulent  en  fait  de 
cuisine  bourgeoise  et  peu  dispen- 
dieuse, qu’un  gigotde  mouton  à la 
broche  , bien  choisi , et  cuit  à point; 
mais  aussi  rien  en  général  n’est  plus 
dur.  Il  est  bien  plus  aisé  de  trouver 
une  femme  sensible  qu’un  gigot 
tendre,  et  cette  qualité  qui  est  pres- 
qu’inhérente  aux  premières, est  si  rare 
dans  les  seconds  , que  l’on  y a presque 
renoncé.  C’est  dommage  ; car  un 
gigot  rôti  d’une  tendreté  parfaite , est 
l’une  des  plus  excellentes  choses  que 
la  boucherie  puisse  accorder  à 
l’appétit  d’un  Gourmand  qui  n’est 
point  encore  btasé  sur  les  produits  de 
la  cuisine  , et  qui  préfère  un  mets 
sain  , naturel  , juteux  et  succulent , 
à tous  ces  ragoûts  incendiaires,  qui 
trop  souvent  ne  flattent  tes  organes 
du  palais  qu'aux  dépens  de  ceux  de  la 
digestion. 
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Main  la  tendreté  d'un  gigot  dépend 
moins  de  l’art  du  cuisinier,  que  de 
ses  soins  , de  sa  patience,  et  surtout 
du  naturel  de  la  bète.  11  est  tel  mou- 
ton que  rien  ne  peut  attendrir,  et  tel 
autre  que  trois  ou  quatre  jours  d'at- 
tente suffisent  potrr  rendre  fondant. 
Mais  il  faut  convenir  que  ceux-ci 
sont  les  élus  de  la  boucherie  , et  que 
rien  n’est  plus  rare  que  de  les  y ren- 
cont  er  , surtout  à Paris,  où  les  meil- 
leurs moutons  viennent  du  Cotentin  , 
de  la  Normandie  ou  de  Beauvais,  et 
ne  sont  guère  recommandab'es  que 
par  leur  volume.  Quant  à ceux  des 
Ardennes , de  Ca bourg  et  de  Pré- 
Salé  , qui  sont  les  plus  délicats  et  les 
plus  succulens  , il  faut  les  tirer  en 
droiture  , avec  autant  de  précaution 
que  l’on  doit  en  mettre  pour  obtenir 
du  Clos-Vougeot  ou  delaRomanée  , 
des  vins  fins  et  naturels. 

Dans  la  presqu’impossibilité  de 
manger  tendre  un  gigot  à la  broche  , 
le  génie  des  cuisiniers  s’est  retourné 
de  cent  autres  manières  pour  nous 
masquer  son  insensibilité.  De-là  saint 
nés  les  gigots  à l’eau  , de  sept  heures, 
à la  daube,  à la  Périgord,  en  bal- 
lon , roulés  , à la  paysanne  , d? 
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cent  feuilles,  farcis,  piqués  à la  Dau- 
phine , à la  Sultane  , et  mille  autres 
inventions  plus  savantes  encore , sor- 
ties du  cerveau  des  artistes  de  pre- 
mière classe. 

Il  en  est  une  qui , pour  être  beau- 
coup plus  simple  que  toutes  celles  que 
nous  venons  d’énumérer , n’en  est 
pas  moins  recommandable  5 et  la  dame 
de  qui  nous  la  tenons,  et  dont  nous 
avons  éprouvé  l’excellent  goût  dans 
plus  d’une  occasion  , nous  en  garantit 
le  succès. 

Vous  choisissez  un  gigot  aussi  bon 
qu’il  est  possible  aux  bouchers  de 
Paris  de  vous  le  fournir , et  lorsque 
vous  l’avez  attendu  assez  de  temps 
pour  bien  augurer  de  sa  tendreté  , 
vous  le  pesez.  Il  faut  qu’il  cuise  pen- 
dant autant  de  quarts-d’heure  qu’il 
pèse  de  livres , plus  un  si  on  le  veut 
sanguinolent  , ou  plus  deux  si  on 
l’aime  bien  cuit. 

Voici  maintenant  la  manière  de 
l’accommoder  : On  l’enveloppe  dans 
un  linge  bien  blanc 5 on  a une  mar- 
mite assez  grande  pour  pouvoir  le 
contenir  tout  entier  5 on  la  remplit 
d’eau  5 lorsque  cette  eau  boût  à 
gros  bouiüojis } qh  le  met  dedans  , «t 
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oji  la  soutient  toujours  au  même 
" degré,  c’est-à-dire,  dans  une  con- 
tinuelle ébullition.  Lorsque  le  gigot 
a demeure  dans  cette  eau  le  temps 
que  nous  avons  déterminé  , on  le  re- 
tire  , on  le  dresse  sur  un  plat,  et  ou 
le  sert  sans  autre  assaisonnement. 
La  grande  chaleur  de  l’eau  a telle- 
ment saisi  les  pores  de  ce  gigot , 

’ d’ailleurs  bien  enveloppé  et  oien 
serre  dans  la  serviette,  tellement  con- 
centré tout,  son  jus,  qu’au  premier 
coup  de  couteau  qu’on  lui  donne  , ce 
jus  sort  avec  la  vélocité  du  fameux 
jet  d'eau  de  Saint-Cloud  ; c’est  une 
véritable  inondation  sur  la  table  , et 
s l’on  a de  la  peine  à se  garantir  des 
i suites  de  ce  succulent  déluge. 

Tel  est  le  Gigot  à la  Serviette.  On 
assure  que  le  mouton  cuit  de  cette 
manière  , perd  ce  goxit  de  bercail 
i qu’il  n’a  que  trop  souvent  à Paris  , 
et  que  supportent  difficilement  les1 
i estomacs  délicats.  Cette  recette  n’a 
' rien  de  savant  sans  doute;  mais  c’est 
• sa  simplicité  même  qui  en  fait  le 
mérite  , puisque  d’une  part,  elle  est 
à la  portée  de  tous  les  consommateurs 
et  peut  se  pratiquer  partout,  et  que 
de  l’autre , il  en  résulte  un  mets 
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lieu  dispendieux,  succulent,  et  sa-- 

lubre. 

DES  HARENGS  SAURS  A LA 
BRUXELLOISE. 

Il  est  fâcheux  que  le  Hareng  saur 
ne  jouisse  pas  en  général  d’une  assez  : 
bonne  réputation  pourêtre  admis  sur 
les  tables  Opulentes  , et  que  la  vanité- 
des  gens  riches  , l’ait  relégué  dans  lai 
cuisine  du  peuple.  Car  , si  cet  aliment’ 
n’est  pas  des  plus  salutaires,  si  parr 
ses  principes  âcres  il  ne  convient  qu’à 
des  estomacs  robustes,  il  faut  con- 
venir qu’il  rachète  par  plus  d’unau 
qualité  les  inconvéniens  attachés  à 
sa  préparation.  Il  réveille  l’appétit 
blasé , il  chatouille  vivement  les' 
houppes  nerveuses  du  palais  ; servi 
en  hors-d’œuvre,  il  dispose  à faire 
honneur  aux  entrées;  coupé  en  petit  a - 
morceaux,  et  jeté  dans  la  salade  , il 
l’aiguillonne  , surtout  celles  de  mâ- 
ches et  de  betteraves,  naturellement 
trop  douces  ; enfin  c’est  un  excipient 
utile  dans  plus  d’une  circonstance, 
et  qui,  pris  avec  modération  , ne  doit 
pas  être  entièrement  proscrit.  Il  a de 
plus  une  excellente  vertu  , et  dont 
les  vinographes  sentent  vivement 
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tout  le  prix;  c’est  qu'il  excite  sin- 
gulièrement la  soif,  et  qu'il  rend 
très-indulgent  sur  la  qualité  du  vin. 
Pe  tout  ceci  l’on  peut  conclure  que, 
malgré  tous  ses  défauts,  le  Hareng 
J saur  , semblable  à beaucoup  de  gens 
J d’esprit , vaut  en  général  mieux  que 
.1  sa  réputation. 

Mais  il  est  un  moyen  d’en  obtenir 
J un  hors-d’œuvre  qui  ajoute  à ses 
J qualités,  et  qui  masque  une  partie 
J rde  ses  principes  délétères.  Ce  plat  est 
J tout  à la  fois  très- bon  et  d’une  prépa- 
I ration  tellement  facile  , que  chaque 
N amateur  peut  s’en  donner  le  plaisir 
I au  coin  de  son  feu  , et  en  faire  son 
déjeuner  , les  jours  où  un  grand 
dîner  qui  l’attend  , nécessite  une 
dose  extraordinaire  d’appétit. 

On  a une  grande  feuille  de  papipr 
,de  Hollande  très-fort  , qu’on  emploie 
double  , et  dont  on  forme  une  caisse  , 
capable  de  contenir  huit  Harengs. 
On  la  beurre  bien  exactement  tant 
en  dedans  qu’en  dehors. 

On  prend  huit  beaux  Harengs 
saurs  bien  choisis.  On  leur  coupe 
la  tète  et  la  queue,  on  leur  ôte  la 
peau,  et  l’arête  du  milieu;  et  lors- 
| qu’ils  sont  bien  parés,  on  les  coupe 
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en  deux  longitudinalement  , pour 

former  de  chaque  Hareng  deux  filets. 

On  les  range  côte  à côte  dans  la 
caisse  ; entre  chaque  filet  on  met  de 
petits  morceaux  de  beurre  bien  frais 
manié  de  fines  herbes-,  force  cham- 
pignons coupés  en  dé  ( il  en  faut  un 
maniveau  pour  huitHarengs);  persil, 
ciboule,  échalottes  , une  gousse  d’ail 
hachés  bien  menus  , et  poivre  fin  5 on 
peut  y ajouter  un  filet  d’huile  vierge. . 
On  saupoudre  ensuite  le  tout  avec 
de  la  chapelure  de  pain  très  - fine , , 
et  l'on  met  cuire  sur  le  gril  à feui 
clair  , et  en  prenant  toutes  les  pré-- 
cautions  possibles  pour  que  le  papier 
ne  brûle  point-,  c’est  pourquoi  nous- 
avons  dit  qu’il  falloit.  le  choisir  fort,, 
l’employer  en  double , et  le  beurrer 
exactement. 

Lorsque  vos  Harengs  sont  cuits,, 
vous  les  retirez  du  feu,  et  les  servez 
dans  leur  caisse  avec  l’expression \ 
d’un  jus  de  citron. 

Lorsque  ce  petit  hors-d’œuvre  est 
fait  avec  soin  , c’est  un  manger  déli- 
cieux. 

On  prépare  ainsi  les  Harengs  saurs- 
à Bruxelles.  Cette  recette  nous  a 
été  apportée  de  cette  ville  par  un 
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joune  artiste  qui  y a long  - temps 
îeside,  etqui  1 a même  perfectionnée. 

-es  Gourmands  Parisiens  appren- 
uiont  avec  plaisir  et  reconnoissance , 
qu  ils  la  doivent  à M.  Dublin  , jeune 
acteur  de  la  Comédie  française  , plein 
de  zèie  et  de  connoissances,  dessina- 
teur habile,  comédien  intelligent , su- 
jet enfin  auquel  il  ne  manque  que  des 
. occasions  plus  importantes  de  paroi - 
tt t , pour  prouver  qu  il  est  né  avec  un 
véritable  talent. 

Cette  préparation  est  connue  main- 
tenant ici  , sous  le  nom  de  Ha- 
rengs saurs  à la  Dublin.  Nous  enga- 
geons nos  honorables  Lecteurs  à en  * 
faire  1 épreuve  eux  - mêmes  dans  un 
de  ces  moinens  de  loisir  où  l’imagi- 
nation aime  à.  créer  à l’estomac  des 
jouissances  nouvelles  , et  nous  osons 
croire  qu  ifs  nous  sauront  quelqne  gré 
de  la  leur  avoir  indiquée  dans  cet  Ou- 
vrage. Nous  ajouterons  que  nous  la 
tenons  de  1 auteur  lui-même , et  qu’on 
la  chercheroit  en  vain  dans  tous  les 
dispensaires  gourmands.  C’est  donc 
une  recette  absolument  inédite  , et 
qu  on  pourroit  à la  rigueur  placer 
au  rang  des  Découvertes  nouvelles  } 
surtout  à Paris. 


12. 
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PETITE  REVUE  GOURMANDE, 

Ou  troisième  Promenade  d’un  Gour- 
mand dans  Paris  , pour  servir  de 
suite  et  de  complément  à nos  deux 
premiers  itinéraires  nutritifs. 

Suum  cuique. 

XX VXXX 

Il  paroît.  que  les  vrais  Gourmands 
ont  montré  une  prédilection  parti- 
culière pour  les  deux  Itinéraires 
nutritifs  , qu’on  trouve  dans  la  pre- 
mière et  dans  la  troisième  Année  de 
cet  Ouvrage.  Ce  sont  les  articles 
qu’ils  ont  lus  avec  le  plus  d’atten- 
tion, relus  avec  le  plus  d'intérêt , et 
consultés  le  plus  souvent.  Aussi,  dans 
leurs  exemplaires,  les  pages  de  l’Iti- 
néraire nutritif  sont- elles  maculées  , 
tandis  que  beaucoup  d’autres  du 
même  volume  sont  demeurées  vierges. 

Cette  considération  nous  a déter- 
minés à publier  cette  Année  un  troi- 
sième Itinéraire , malgré  la  réso- 
lution que  nous  avions  prise  de  n’en 
donner  un  que  tous  les  deux  ans. 
Mais  comme  le  peu  de  temps  qui 
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s’est  écoulé  depuis  la  mise  au  jour 
de  notre  troisième  Année  ( qui  a paru 
aux  fêtes  de  la  Pentecôte  de  i8o5  ), 
a dû  nécessairement  apporter  peu  de 
changement  dans  la  liste  des  artistes  en 
bonne  chère,  nous  avons  pensé  qu’afin 
d’offrir  au  moins  quelque  variété  dans 
la  confection  de  ce  troisième  Itiné- 
raire, il  falloit  en  changer  la  forme. 
jN’ous  avons  donc  classé  et  réuni , dans 
des  articles  séparés  , chaque  artiste 
de  la  même  profession:  ainsi  le  Lec- 
teur se  fatiguera  moins,  et  au  lieu 
de  courir  d’un  bout  de  Paris  à l’autre 
pour  chercher  les  meilleurs  Restau- 
rateurs , les  meilleurs  Pâtissiers  , etc., 
il  les  trouvera  réunis  ici  chacun 
dans  un  même  article.  Cet  ordre  offre 
moins  de  variété  que  celui  que  nous 
avions  adopté  d’abord  ; mais  il  plaira 
davantage  aux  personnes  métho- 
diques, et  il  facilitera  les  recherches. 
Si  le  Public  paroit  lui  donner  la 
préférence  , nous  nous  y conforme- 
rons dans  les  Années  suivantes. 

Au  reste  , nous  n’avons  pas  pré- 
tendu comprendre  dans  cette  no- 
.menciature  rapide  tous  les  artistes 
qui  méritent  d’ètre  recommandés  aux 
Gourmands  5 et  ceux  qui  n’y  trou- 


i4o  Almanach 

veroient  pas  leurs  noms  auraient  tort 
de  nous  accuser  d’injustice.  JNous 
avons  voulu  seulement  indiquer  dans 
chaque  genre  ceux  <qui  , à notre  con - 
noissance  , nous  ont  semblé  les  meil- 
leurs ; et  , quelque  confiance  que  le 
Public  ait  paru  prendre  jusqu’ici  dans 
l’impartialité  de  nos  opinions  dégus- 
tatrices , nous  sommes  très-éloignés 
de  les  donner  comme  un  jugement 
sans  appel.  Paris  est  si  vaste  „ la 
vie  de  l’homme  est  si  courte,  et  nos 
moyens  sont  si  bornés , qu’il  nous 
est  impossible  de  connoître  par  nous- 
mêmes  , et  sans  exception  , tous  les 
artistes  dignes  d’une  recommandation 
particulière.  Mais  nous  accueillerons 
toujours  avec  empressement  (comme 
nous  l’avons  fait  jusqu’à  ce  jour  ) 
les  réclamations  de  ceux  qui  se  croi- 
raient lésés  par  notre  silence  5 et 
dès  que  nous  aurons  été  informés  de 
leur  existence,  nous  ne  négligerons 
rien  pour  nous  assurer  d’abord  par 
nous-mêmes  , ensuite  par  notre  Jury 
dégustateur  , s’ils  méritent  d occu- 
per une  place  distinguée  dans  la 
hiérarchie  alimentaire  et  gourmande. 
!Notre  Ouvrage  est  maintenant  assex 
répandu  pour  que  tous  ceux  qu’il 
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peut  intéresser  en  ayent  connois- 
sance  ; c est  donc  à eux  de  nous 
avertir  eux-inemes  de  leur  existence 
et  de  nos  omissions;  une  fausse  mo- 
destie doit  d'autant  moins  les  arrêter, 
que  tout  véritable  artiste  a la  cons- 
cience de  son  talent;  et  avertir  l’Histo- 
rien des  Gourmands  qu’on  croit  avoir 
quelques  titres  àson  souvenir,  est  bien 
moins  une  preuve  de  présomption  , 
que  la  marque  honorable  d’une  juste 
confiance  dans  ses  propres  forces  : un 
dédaigneux  silence  attesteroit  , dans 
ce  cas  , bien  plus  de  vanité  , qu’un 
généreux  appel  à notre  attention. 

Hans  la  iNomenclature  qu’on  va 
lire  , nous  n avons  prétendu  éta- 
blir aucun  rang  , soit  entre  les  pro- 
fessions , soit  entre  les  individus  ; 
nous  n avons  même  pas  plus  rangé 
les  premiers  dans  un  ordre  métho- 
dique , que  les  seconds  dans  celui 
de  leur  mérite  particulier.  Le  désir 
d établir  un  peu  de  variété  dans  cette 
liste  , nous  a seul  guidés  dans  la 
classification  des  états,  et  les  ar- 
tistes sont  placés  à peu  près  comme 
leurs  noms  se  sont  présentés  à notre 
souvenir. 
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Restaurateurs . 

Si  l’on  en  excepte  quelques  Res- 
taurateurs des  deinières  classes  , qui 
fontàpeinesix  mois  de  résidence  dans 
la  même  boutique,  et  dont  le  fonds 
se  trouve  à vendre  et  le  local  à louer, 
avant  même  que  les  Gourmands 
ayent  appris  qu 'ils  existoient , il  s’est 
opéré  peu  de  changement  parmi  les 
premiers  artistes  de  ce  genre.  Ainsi  î 
M.  Véry.  M.  Véry  occupe  toujours  sa  ma- 
gnifique maison  auxTnileries,  et  l’on 
peut  regarder  son  local  , dans  lequel 
nous  comprenons  ses  salons  , ses  ca- 
binets , ses  cuisines  , et  tous  leurs 
accessoires , comme  le  plus  bel  éta- 
blissement de  Restaurateur  qu’il  y 
ait  en  France  , et  peut-être  en  Eu- 
rope. Sa  manière  de  traiter  n’est  pas 
moins  savante  que  somptueuse,  et  tout 
ce  qu’il  seat  atteste  un  artiste  consom- 
mé dans  son  art.  Ses  vins  répondent  , 
pour  leur  choix  , à la  bonté  de  sa 
cuisine  ; et  , quoique  ses  prix  soient 
élevés  ( ils  ne  sauroient  ne  pas 
l’être,  vu  le  grand  ton  sur  lequel 
cette  maison  est  montée  ) , nous 
avons  prouvé  , dès  l’Année  dernière, 
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qu'ils  n’étoient  point  exagérés.  Ce 
restaurant  convient  donc  principa- 
lement aux  Généraux  , aux  riches 
Gourmands,  et  surtout  aux  étrangers 
opulens.  Le  retour  de  la  paix  ne 
pourra  manquer  de  lui  rendre  sort 
ancienne  activité  ; et  rien  n’est  plus 
à désirer  pour  la  gloire  de  l’art. 

Il  est  douloureux  de  penser  que  , 
par  suite  du  plan  adopté  pour  la 
décoration  du  jardin  des  Tuileries  , 
ce  magnifique  établissement  doit  être 
abattu.  Cependant  on  assure  que 
l’on  ne  procédera  point  à sa  destruc- 
tion avant  l’édification  ^otale  des 
arcades  de  la  rue  de  Rivoli  5 et  , 
d’ici  là  , les  Gourmands  ont  encore 
le  temps  d’y  faire  beaucoup  d’ex- 
cellens  dîners,  et  les  riches  con- 
sommateurs d’y  prendre  de  nom- 
breuses indigestions.- 

Le  restaurant  de  M.  Le  Gacque  ) . r 

si  voisin  de  celui  de  M.  Véry  , est  1 flC 

monté  sur  un  ton  plus  modeste  , ex 
par  cela  même  attire  beaucoup  plus 
de  consommateurs.  Ses  salons  et  ses 
cabinets  ne  désemplissent  pioint,  et 
les  dîneurs  s’y  succèdent  snns  in- 
terruption pendant  plusieurs  heures 
de  chaque  journée.  La  cuisine  d« 
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M.  Le  Gacque  est  excellente  ; et , 
quoique  moins  recherchée  que  celle 
du  voisin  , elle  convient  à plus  de 
inonde.  Ses  vins  sont  naturels  et 
vieux  , et  l’affluence  du  Public  , de- 
puis quelques  années,  dans  cette 
■maison , prouve  que  l’on  sait  très- 
bien  y tourner  la  marchandise  au 
goût  de  l’acheteur.  Si  quelqu’un 
inettoit  en  doute  le  talent  de  M.  Le 
Gacque  pour  bien  traiter  son  monde , 
nous  citerions,  à l’appui  de  nos  élo- 
ges, l’avantage  qu’il  a de  recevoir 
depuis  long-temps  l’illustre  Société 
des  Mercredis  , dont  les  membres 
sont  tellement  difficiles  , et  si  grands 
connaisseurs  en  bonne  chère  , que 
leur  présence  dans  une  maison  suf- 
fit seule  pour  en  établir  la  réputa- 
tion. M.  Le  Gacque  a trop  d’esprit 
et  de  pénétration  , pour  qu’il  soit 
nécessaire  de  lui  rappeler  tout  le 
prix  d’un  bonheur  envié  par  beau- 
coup de  ses  confrères  , et  il  ne  négli- 
gera sans  doute  jamais  rien  pour  s’en 
rendre  toujours  digne,  fût  ce  même 
aux  dépens  de  ses  intérêts  pécuniai- 
res actuels.  Quand  il  devroit  perdre 
six  francs  j>ar  couvert  en  traitant  la 
Société  , il  ju’en  feroit  pas  moins  , 

même 
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meme  sous  le  rapport  métallique  , 
un  très-grand  gain. 

Le  restaurant  de  M.  Billiotte  , M.  Billiotte.- 
place  Vendôme  , n’est  pas  extrême- 
ment fréquenté  ; mais  nous  savons 
qu'il  s’y  est  donné  de  très-bons  re- 
pas , surtout  en  maigre.  Sa  cave  , 
considérable  et  bien  choisie  , jouit  , 
auprès  des  amateurs,  d’une  excel- 
lente réputation.  Le  Clergé  paroît 
avoir  adopté  de  préférence  sa  mai- 
son , tout  à la  fois  décente  et  solide  ; 
et  c'est  là  que  se  donnent  les  repas 
avec  lesquels  ses  plus  respectables 
membres  cherchent  à prouver  leu  r g ra- 
titude  aux  hommes  en  crédit  , "qui 
souvent  n’ont  fait  que  leur  rendre  jus- 
tice en  les  servant. 

Quant  à M.  Berlv  , nous  n’avons  M.Beily. 
rien  à ajouter  à ce  que  nous  en 
avons  dit  dans  nos  Années  précé- 
dentes. 

Plusieurs  grands  Restaurateurs  jyx.  Robert, 
sont  aglomérés  au  Palais-Royal  dans 
un  très-petit  espace;  nous  continue- 
rons de  citer  à leur  tète  M.  Robert  , 
qui  passe  pour  le  meilleur  cuisinier 
de  Paris.  Ses  repas  de  commande  sur- 
tout sont  si  renommés  , que  lors- 
qu'on veut  donner  un  dîner  sans 
4.,wt  Partie.  . 
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Frères  Pro- 
vençaux. 

M.  Jasta. 

M.  Benu- 
villiers. 

M.  Lam- 
bert. 

M .Grignon. 
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faute , c'est  toujours  lui  que  l’on 

charge  de  sa  confection. 

M.  Nauiîet  tient  toujours  un  rang 
distingué  parmi  les  bons  Restaura- 
teurs de  cette  enceinte;  ainsi  que  M. 
Véry  , frère  el  associé  de  celui  des 
Tuileries  , el  dont  la  maison  est  ici 
irès-fréquentée.  Noûs  en  dirons  au- 
tant des  trois  l'rères  Provençaux  » 

U ' 

renommés  pour  les  ragoûts  de  leur 
pays,  et  surtout  pour  leurs  brandades 
de  merluche:  on  assure  que  l’on  no 
sauroit  en  manger  nulle  part  de  com- 
parables aux  leurs.  M.  Justa  , leur 
voisin  , mérite  aussi  quelques  éloges , 
surtout  pou  r la  modérât  i on  de  ses  prix. 
M.  Beauvilliers  , rue  de  Richelieu, 
tient  toujours  un  restaurant  estimé , 
et  même  très-fréquente  , malgré  son 
voisinage  avéc  celui  de  M.  Lambert, 
dont  nous  avons  entendu  faire  de 
grands  éloges  par  des  amateurs  dont 
l’opinion  lait  loi. 

Quoique  le  comptoir  de  M.  Gri- 
gnon ( rue  Neuve  des  Petits-Champs) 
ait  perdu  la  moitié  de  ce  qui  en 
f.iisoit  le  charme  , son  restaurant 
soutient  toujours  sa  haute  réputa- 
tion ; la  ioule  des  opulens  consom- 
mateurs abonde  dans  cette  maison  > 
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fl,li  est  tenue  clans  le  très-grand  genre, 
et  gouvernée  avec  autant  d’ordre  que 
de  décence  et  de  soin  : il  faut  quel- 
quefois attendre  long  - temps  son 
, avant  d’y  pouvoir  occuper  une 
table.  Tous  ceux  qui  fréquentent  cq 
pel  établissement,  s’accordent  à dire 
que  la  cuisine  et  la  pave  y sont  ex- 
cel. entes , et  que  l’on  y est  servi  avec 
petto  recherche , ce  luxe,  et  cetto 
élégance  de  propreté,  qui,  s’ils  ne 
constituent  pas  essentiellement  la 
bonne  chere , ajoutant  cependant 
beaucoup  à son  mérite. 

Le  Hocher  de  Cancale,  rue  Mou-  Hocher  <î« 
torgueil,  partageavec  JM.  Le  Gapque  Cancal*‘ 
et  avec  M.  Grignon,  l’avantage  de  réu- 
nit le  plus  grand  nombre  de  lins  Gour- 
jnets  , et  même  de  riches  consomma- 
teurs. Non-seulement  l’on  y mango 
les  meilleures  huîtres  de  Paris  , et 
Ç7i  tou saison  (1),  mgis  on  con- 
tinue d y faire  une  chère  tout  à la 
fois  bonne,  délicate  et  salubre.  Les 
meilleurs  poissons  de  nier  et  d’eau 
douce  s'y  donnent  journellement 
rendez-vous  uvep  :es  plus  succulentes 


(1)  Vbycf  le  cliapiire  des  lîuitrtç  i'iti, 
Pn&c  ; 71  de  la  troisième  Année. 
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rolailles  de  la  Normandie  et  du 
Maine  \ et  le  gibier  le  plus  parfumé 
se  plaît  à parlager  sans  cesse  les 
douceurs  de  ces  têtes  à têtes.  Rien 
n’est  plus  appétissant  que  l’étalage 
nutritif  qu’on  voit  dans  cette  bou- 
tique , et  qui  varie  sans  cesse  5 la 
beauté  des  pièces,  toutes  troussées 
et  toutes  parées  , leur  fraîcheur  , 
leur  propreté  forment  un  ravis- 
sant coup-d’œil  , et  les  Gourmands 
s’arrêtent  avec  volupté  devant  cet 
amphithéâtre  nutritif.  Il  n’y  a point 
dans  Paris  de  cartes  de  Restaurateur 
plus  appétissantes  que  celle-là  , ni 
de  montres  plus  faites  pour  induire  ! 
en  tentation  , sans  même  en  ex- 
cepter les  plus  jolies  de  celles  qui  sont 
toujours  disposées  à sonner  pour  les 
passans  l’heure  du  berger. 

Le  Parc  d’Etretat  , rue  Mandar,, 
est  toujours  le  digne  émule  du  Ro-- 
cher  de  Cancale,  et  se  pique  comme 
lui  de  donner  d’excellentes  huîtres  ,, 
et  un  bon  choix  de  volailles  , de* 
gibier  et  de  poissons.  Son  local 
plus  vaste  , mieux  distribué  , et 
ses  prix  en  général  moins  élevés,, 
font  que  cette  maison  est  aussi  très- 
fréquentée.  Il  s’y  fait  surtout  beau- 


des  Gowrmands.  ijo 

coup  de  pique-niques  et  de  repas 
de  corps. 

Si  1 on  veut  manger  d’excellentes 
matelottes  , dans  mie  maison  très-  cliaril. 
agréable  et  bien  située,  il  faut  tou- 
jours aller  chez  Madame  la  veuve 
Guichard  , au  Jardin  Anglais  , à la 
Râpée.  Nous  sommes  entrés  , dans 
notre  troisième  Année  , dans  assez 
de  détails  sur  cet  établissement  pré- 
cieux, pour  nous  dispenser  d’en  par- 
ler très-au  long  aujourd'hui.  Nous 
y renvoyons  donc  le  Lecteur,  et  nous 
nous  bornons  à dire  qu’on  y est  par- 
faitement bien  servi  ; qu’il  est  impos- 
sible dans  aucun  lieu  du  monde  de 
manger  des  matelottes  aussi  bonnes  , 
et  à un  prix  plus  raisonnable,  puisque 
pour  six  francs  par  tète , le  vin 
compris  , on  peut  en  avoir  chez  Ma- 
dame Guichard  , une  très  honnête, 
accompagnée  d’un  très-bon  dîner  , 
et  cela  pourvu  que  l’on  soit  au  moins 
six  de  la  même  société.  \ 

La  maison  de  M.  Dangers,  traiteur  M.  Dan- 
à l’Apport-Paris,  existe  toujours  , et  gers. 
continue  d’envoyer  en  ville  de  très- 
bons  repas.  Son  respectable  père  , 
très  - renommé  autrefois,  louoit  , 
à tant  le  marc  f toute  espèce  de  vais- 
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selle  d’argept  pour  les  festins  les  plus 
nombreux  , ce  qui  supposoit  immo- 
bilier immense  , et  !el  qu’aucun  Res- 
taurateur, même  du  plus  grand  genre, 
nepeurroit  en  offrir  de  semblable  au- 
jourd’hui. M.  Dangers  le  fils  , qui 
tieni  maintenant  cette  boutique,  suit 
les  mêmes  erremens  que  son  père  , et 
fournit  de  même  de  la  vaisselle  et  des 
couverts,  ce  qui  est  d’une  extrême 
commodité  pour  ceux  dont  le  buffet 
n’est  pas  proportionné  à leur  cuisine, 
etqui  veulent  cependant  réunir  quel- 
quefois chez  eux  une  société  nom- 
breuse. 

M. LcLong.  Dans  son  voisinage,  c’est-à-dire, 
rue  de  la  Joaillerie  , existe  tou- 
jours le  fameux  Veau  qui  tetie  , passé 
sous  la  direction  de  M . Le  Long  , et 
où  l’on  trouve  à toute  heure  les 
meilleurs  pieds  de  mouton  qu’il  soit 
sible  de  manger  à Paris.  îl  ne  faut 
lien  moins  que  leur  excellent  apprêt, , 
pour  familiariser  les  consommateurs 
avec  un  semblable  local.  Au  reste,  ces 
pieds  courent  partout  où  ou  les  de- 
mande, et  l’on  peut  s’en  régaler  chez 
soi  , tout  aussi  bien  que  dans  le  lieu 
de  leur  naissance. 

Si,  avant  de  passer  les  ponts,  nous 
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roulons  aller  faire  un  tour  aux  Tui- 
leries et  aux  Champs-Elysées,  nous 
irou  veronsdanslacourtle  l’Orangerie, 
un  Rc.-vtau râleur  estimé , et  assez  fré- 
quenté en  toute  saison,  dans  la  per- 
sonne de  M.  Le  Doyen  : au  pavillon  ST.  T,e 
Perronnct,  place  de  Louis  XV  , une  Doyen; 
assez  bonne  cuisine  chez  M.  Hau-  ST.  Haude- 
debourt,  et  chez  M.  Du  Berlret,  aux  l)0urt- 
Champs-Elysées, une  maison  agréable  SI.  Du  Ber- 
e^n  élé,  et  bien  fournie  en  tout  temps.  Uct‘ 

En  remontant  la  rue  de  Bourgo* 
gne  , nous  chercherons  dans  sa  mo*  M.  Don- 
deste  et  peu  apparente  boutique  , 'c  10 ‘ 

JNI.  Donzelle  , chez  qui  les  élèves 
de  l’Ecole  Polytechnique  connnen- 
çoient  leur  cours  de  bonne  chère.  Il 
est  fâcheux  que  ce  Restaurateur  n'oc- 
cupe pas  un  local  plus  vaste  et 
mieux  décoré  , ou  plutôt  qu’il  n’ait 
pas  son  établissement  dans  un  quar- 
tier plus  fréquenté  par  des  Gour- 
mands vraiment  dignes  d’apprécier 
ses  talens.  Ancien  cuisinier  de  M.  le 
maréchal  de  Castries  , qui,  lorsqu’il 
étoit  ministre  de  la  marine  , avoit  la 
meilleure  table  de  Versailles  , il  est 
profondément  versé  dan3  tous  les  sç- 
creisde  l’art  : mais  il  est  fâcheux 
qu’il  n’ait  pas  des  occasions  plus 


M.  Tail- 
lieur. 


M.  de  Ilnr- 
rne. 
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importantes  de  les  exercer.  Nous 
engageons  les  riches  Gourmands  qui 
voudront  faire  lassai  du  talent  de 
M.  Donzelle  , à lui  commander  un 
dîner  d’amateur. 

Ce  n’est  pas  seulement  comme 
possédant  la  meilleure  cave  de  Paris 
dans  tous  les  genres  , que  M.  Tail- 
lieur  (rue  de  Grenelle  Saint- Ger- 
main , près  la  Croix  Rouge  ) doit 
être  signalé  dans  cet  Ouvrage  5 il 
est  en  outre  très-bon  cuisinier  , et 
excellent  Restaurateur:  mais  depuis 
qu’il  habite  le  faubourg  Saint-Ger- 
main , il  ne  donne  plus  à dîner  à 
la  carte.  On  en  est  dédommagé  en 
faisant  chez  lui  des  repas  de  com- 
mande. Nous  n'oublierons  jamais 
un  dîner  que  nous  huitième  avons 
fait  chez  lui,  et  avec  lui  , car  c’étoit 
un  repas  d’amitié  , dans  lequel  il 
nous  lit  boire  4°  bouteilles  du  meil- 
leur vin,  et  de  tontes  les  espèces, 
et  dont  chaque  service  attestoit  un 
homme  profond  dans  l'art  alimen- 
taire. 

M.  de  Iiarme  ( rue  des  Grands- 
Augustins)  possède  toujours  chez 
lui  cette  merveilleuse  Marmite  per- 
pétuelle } sur  le  feu  depuis  près  d’un 
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siècle  ; qui  a donné  le  jour  à plus 
de  000,000  chapons  , et  qui  en  pro- 
duit encore,  au  commandement  des 
amateurs,  d’aussi  bons  qu’autrefois. 

C’est  un  mets  aussi  sain  que  succu- 
lent , et  dont  rien  au  monde  ne  peut 
donner  d’idée  à quiconque  n’a  point 
été  sacrifier  dans  ce  temple.  Elève 
des  meilleurs  cuisiniers  de  l’ancien 
régime  , M.  de  Harme  est  en  outre 
un  très-bon  Restaurateur,  et  le  digne 
beau-père  de  M.  Véry.  C’est  un 
homme  de  l’ancienne  roche  , et  non 
moins  recommandable  par  ses  moeurs 
que  par  ses  talens. 

Nous  devons  dire,  en  finissant,  un  M. Berger; 
mot  de  trois  bons  Restaurateurs  qui 
avoient  échappé  à nos  recherches 
dans  nos  précédens  volumes  , et  qui 
auraient  pu  se  plaindre  à bon  droit 
d’un  tel  oubli.  Le  premier  est  M.  Ber- 
ger , rue  Saint-Honoré  , près  celle 
du  Lycée , l’un  des  plus  anciens  Res- 
taurateurs de  Paris , et  qui  a conservé 
les  qualités  qui  lui  avoient  mérité 
sa  réputation.  Le  second,  rue  Croix 
des  Petits-Champs  , M.  Barbet,  gen-  Barbet, 
dre  et  digne  successeur  de  M.  Villain, 
chez  qui  la  Société  des  M crcredis  a 
pris  naissance  ; c'est  tout  dire.  Le 
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M.  Nicolle,  troisième  enfin  est  M.  Nicolle,  hou» 
levart  des  Italiens , renommé  par  les 
pxcellens  repas  du  Salon  des  Princes, 
plutôt  encore  que  par  son  restaurant. 

31, (j  jpar_  Quant  àMadame  Hardy,  même  bou- 
dy.  levart , si  connue  par  ses  déjeuners  à 

la  fourchette  , et  qui , depuis  deujÿ 
ans,  a jointun  restaurant  à son  café  , 
nous  y reviendrons  en  parlant  des  li- 
monadiers. 

Rôtisseurs. 

Les  Rôtisseurs  forment  une  classe 
à part  des  Restaurateurs , et  même 
des  Traiteurs , quoique  plusieurs  de 
ces  derniers  cumulent  les  deux  états. 
Le  Rôtisseur,  proprement  dit , est  ce- 
lui qui  vend  la  volaille  et  le  gibier  en 
plume  et  en  poil , et  quelquefois  cuit , 
surtout  pendant  l’été,  et  lorsque  les 
pièces  pressent.  Mais  il  ne  fait  aucun 
ragoût,  aucune  cuisine  ; et  l’on  ne 
voit  ni  marmites,  ni  casseroles  dans 
sa  boutique. 

La  Vallée  est  le  lieu  de  Paris  qui 
réunit  le  plus  de  Rôtisseurs,  tous  les 
marchands  qui  y vendent  en  détail 
en  ayant  le  litre.  Les  Rôtisseurs,  tant 
de  la  Vallée  et  de  la  Halle,  que 
«eux  établis  dans  Paris  , ont  cxclusi- 
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renient  le  droit  de  lotir,  c’est-à-dire', 
d’acheter  en  gros,  sur  le  cnrreandela 
Vallée,  des  marchands  Jorains.  Il  faut 
donc  que  les  consommateurs  passent 
par  leurs  mains  lorsqu’ils  veulent 
acheter  en  détail,  aussitôt  que  l’heure 
jusqu’à  laquelle  les  marchands  de 
campagne  peuvent  détailler  eux-mê- 
mes  , est  passée. 

On  peut  voir  dans  nos  précédens 
volumes  ce  que  nous  avons  dit,  tant 
des  Rôtisseurs  de  la  Vallée,  que  de 
ceux  de  la  Halle.  Parmi  les  premiers, 
nous  continuerons  à signaler  M.  Le- 
reaw  et  Madame  Morand;  et  parmi 
les  seconds , M.  L’Allouette  ; leurs  ra,„|  °* 

boutiques  nous  ont  toujours  paru  très-  M. L’Al- 
bien fournies.  Nous  ne  citons  plus  louette. 

M.  Massieu  , à cause  de  sa  femme , 
qui,  devenue  revêche,  avide  et  inso- 
lente , a presque  perdu  cette  bou- 
tique, autrefois  l’une  des  meilleures 
de  la  Vallée. 

Quant  aux  Rôtisseurs  disséminés  , 
en  assez  petit  nombre  ( depuis  qu’il  v 
a tant  de  restaurateurs),  dans  les  dif- 
ferens  quartiers  de  Paris,  nous  nous 
bornerons  h citer , comme  nous  Pa- 
rons failles  Années  précédentes,  M. 

Biennait,  au  haut  de  la  rue  Sainte-  M ilieu 
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Anne.  Sa  suprématie  est  tellement 
reconnue,  il  a laissé  un  si  immense 
intervalle  entre  tous  ses  confrères  et 
lui,  qu’il  mérite  bien  cette  distinc- 
tion particulière.  Sa  boutique  est  ap- 
provisionnée de  tout  ce  qui  arrive  de 
plus  beau  en  volaille  et  en  gibier  sur  le 
carreau  5 et  l’on  peut  dir-e,  sans  exa- 
gération , que  tous  les  joursde  marché 
il  écréme  la  V allée.  Son  débit  est  pro- 
digieux 5 et  ce  n’est  point  une  exagéra- 
tion de  dire  qu’à  toutes  les  heures  de 
la  matinée  on  est  à la  queue  dans  sa 
boutique , pour  atteindre  à son  poil 
ou  à sa  plume.  Ce  grand  commerce 
fait  que  M.  Biennait  vend  tout  à un. 
prix  raisonnable  , se  bornant , sur  cha- 
que pièce  , à un  très-léger  bénéfice  5 
voilà  pourquoi  la  volaille  , quoi- 
que plus  belle  , est  réellement  moins 
chère  chez  lui  qu’à  la  Halle  et  à la 
Vallée.  Nous  invitons  donc  les  Gour- 
mands consommateurs  qui  veulent, 
en  ce  genre  , du  beau  et  du  bon , à s’y 
approvisionner  exclusivement  ; ils 
n’auront  que  sujet  de  s’en  applaudir. 

1 n autre  agrément  que  l’on  a dans 
celte  maison  , c’est  que  , lorsqu’on  y 
est  connu  , l’on  ne  vous  y surfait 
point.  Vous  savez  d’abord  le  dernier 
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prix  de  chaque  pièce  5 et  c’est  mm 
économie  de  temps  et  de  paroles  , 
dont  les  Gourmands  sentiront  d’au- 
tant mieux  le  prix  , qu’ils  n’y  sont 
guère  accoutumés  à Paris. 

Tous  ces  avantages  ont  déterminé , 
non-seulement  un  grand  nombre  de 
consommateurs,  mais  même  des  pâ- 
tissiers du  premier  rang,  qui , n’ayant 
pas  le  droit  de  lotissage,  ne  peuvent 
acheter  sur  le  carreau  , à donner  à M. 
Biennait  la  préférence  sur  la  Halle  et 
sur  la  Vallée;  et  ils  s’en  trouvent 
d’autant  mieux  , qu’accoutumés  à 
n’employer  dans  leurs  ouvrages  que 
des  pièces  de  la  première  qualité  et 
du  plus  beau  choix,  ils  sont  bien  sfirs 
de  les  trou  ver  dans  cette  boutique  à 
la  première  inspection. 

En  voilà  plus  qu’il  11e  faut  pour 
prouver  ce  que  nous  avons  établi  d’a- 
bord , et  démontrer  , jusqu'à  l’évi- 
dence, quelle  titre  de  premier  Rôtis* 
seur  de  Paris  appartient  incontesta- 
blement à M.  Biennait.  Puisse  cette 
déclaration  ne  point  ralentir  son  zèle, 
et  ne  lui  inspirer,  au  lieu  d’un  fu- 
neste orgueil , qu’un  juste  sentiment 
de  ses  propres  forces,  et  la  cons- 
cience éclairée  de  son  talent  ! 

*4 
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Bouchers. 

Il  est  prouvé,  depuis  long-temps, 
que  la  plus  belle  et  la  meilleure  viande 
de  France  , en  bœuf  et  en  veau  , se 
mange  à Paris.  Les  bœufs  de  la  Li- 
xnagne  et  du  Cotentin  y sont  beau- 
/ coup  plus  succulens  que  dans  le  pays 
de  leur  naissance  et  de  leur  éduca- 
tion ; et^ious  en  avons  donné  la  raison 
dans  notre  premier  volume  (1). Quant 
à ces  aimables  veaux  de  Pontoise  , 
nourris  de  crème  et  de  biscuits  , et 
dont  la  blancheur  fait  honte  à la  neige, 
comme  ils  arrivent  à Paris  en  voi- 
tures, ils  ne  perdent  rien  dans  le  tra- 
jet de  leur  fraîcheur  et  de  leur  éclat. 
D’ailleurs  , Paris  étant  presque  la 
seule  ville  de  France  où  l’ordonnance 
qui  défend  de  tuer  les  veaux  avant 
l’àge  de  six  semaines  soit  exécutée, 
cette  viande  y est  toujours  mangée  à 
son  point  , et  aussi  faite  qu'un  veau 
peut  l’être. 

Depuis  rétablissement  de  la  Halle 
à la  viande  , digne  fruit  de  la  Révo^ 
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îution  , il  se  débite  , à Paris  , beau- 
coup plus  de  viande  inférieure,  et 
même  mal-saine  , qu’autrefois.  On 
doit  être  surtout  eu  garde  contre  le 
mouton  de  ces  échoppes  5 quant  au 
bœuf , celui  qui  s’y  vend  est  presque 
tout  du  genre  féminin.  Cette  inon- 
dation de  basse  viande,  loin  d’éta- 
blir une  concurrence  favorable  aux 
Consommateurs  , est  cause  , au  con- 
traire , du  haut  prix  de  cette  denrée  , 
qu’il  faut  acheter  chez  les  Bouchers  , 
et  les  gros  Bouchers  , pour  l’avoir 
saine  et  de  première  qualité.  Or,  ceux- 
ci  s’en  prévalent  pour  rançonner  les 
Gourmands,  et  vendre  presque  tous 
à faux  poids. 

Nous  avons  cité  dans  nos  précé- 
dons voyages , l’étal  de  M.  Simon  , Mad.  veure 
rue  Sainte  - Anne,  comme  Pim  des  Simon, 
mieux  fournis  de  Paris  en  superbe 
viande.  La  mort  de  cet  excellen  t Bon- 
cher  n'a  rien  changé  à la  supériorité 
de  sa  boutique  5 et  sa  veuve,  malgré 
l’éducation  plus  que  brillante  qu’elle 
fait  donner  à sa  fuie  , n’en  paroi  t pas 
moins  jalouse  de  maintenir  cet  étal 
dans  toute  sa  splendeur.  Ses  bœufs 
présentent  un  coup-d’œil  si  sédui- 
sant , qu’on  seroit  tenté  de  les  man- 
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ger  crus  ; et  ses  veaux  de  Pontoise 
ont  tant  d’éclat,  qu’il  n’est  pas  pru- 
dent , pour  les  vues  délicates , de  les 
fixer  avec  trop  d’attention  : les  yeux 
en  sont  vraiment  éblouis  $ ce  n'est 
point  une  exagération. 

On  trouve  dans  M.  Darras , au 
coin  de  la  rue  Saint  Honoré  et  de 
celle  de  Saint-Louis,  l'un  des  plus 
forts  Bouchers  de  Paris.  Sa  tuerie  est 
très-considérable  5 et  il  alimente  les 
étaux  de  beaucoup  de  ses  confrères. 
Dire  que  de  fameux  pâtissiers  se  ser- 
vent aussi  chez  lui  depuis  long- 
temps, c’est  annoncer  assez  claire- 
ment combien  ses  cuisseaux  de  veau 
méritent  l’attention  des  connoisseurs. 

Enfin , nous  continuerons  de  signa- 
ler la  boutique  de  M.  de  Launey  , 
rue  Montmartre,  pointe  Saint-Eus- 
tache,  comme  très-bien  fournie  en 
très-bonne  viande.  Il  en  sort  surtout 
des  pointes  de  culottes  dignes  des 
meilleures  tables-,  et  il  s’attache  à 
écrémer  en  boeufs  les  marchés  de 
Sceaux  et  de  Poissy.  JMous  lui  recom- 
mandons d’en  peser  les  membres  avec 
exactitude. 

Nous  finirons  cet  article  par  avertir 
nos  Lecteurs  d'être  en  garde  sur  la 
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manière  dont , depuis  l’établissement 
des  nouveaux  poids  , on  pèse  presque 
parfont  la  viande.  Comme  on  se  sert 
du  kilogramme,  et  qu’on  vend  à la 
livre,  il  s’y  trouve  toujours  une  dif- 
férence toute  au  désavantage  des  con- 
sommateurs , et  qu’on  peut  évaluer  à 
près  de  qua’re  pour  cent.  Il  seroit 
temps  que  la  Police  prit  en  considé- 
ration sérieuse  un  tel  abus,  qui  n’est 
l'oint  particulier  aux  Bouchers  , et 
qui  se  commettant  surtout  chez  les 
marchands  d’objets  de  première  né- 
cessité et  de  vente  journalière,  pèse 
douloureusement  sur  la  classe  des  ci- 
toyens qui  est  le  moins  en  état  d’en 
supporter  les  résultats  (i). 

Charcutiers. 

I 

La  consommation  du  cochon  est 
très-considérable  à Paris  5 et  sans 
parler  des  jambons  de  Bayonne,  dont 


(1)  Chez  la  plupart  des  grainetiers  de  la 
Halle,  il  manque  presque  toujours  cinq  à 
six  gros  sur  la  demi-livre;  et  lorsque  l’ache- 
teur s’en  plaint,  on  lui  restitue  en  injures 
ce  qu’on  lui  a retenu  en  farine.  C’est  trop 
d’étre  à la  fois  insolent  et  infidèle  ; enten- 
dez-vous  , Madame  Fouard  \ 

j 
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il  arrive  chaque  aimée  d’innombra- 
bles tonnes  , il  s’y  fabrique  une 
énorme  quantité  de  marchandises 
avec  le  porc  frais.  Cependant , soit  que 
cela  dépende  de  la  qualité  des  porcs  , 
ou  de  la  manière  de  les  travailler,  il 
faut  convenir  que  la  charcuterie  de. 
Paris  ne  peut  soutenir  la  concurrence 
avec  celle  de  Lyon  et  de  Troyes.  Il 
se  prépare  dans  ces  deux  villes  des 
saucissons  et  des  cervelas , des  hures , 
et  du  fromage  de  cochon  bien  supé- 
rieurs aux  mêmes  objets  confection- 
nés dans  la  capitale.  Aussi  les  mar- 
chands de  comestib'es  profitent-ils 
de  l'hiver  pour  ouvrir  un  grand  com- 
merce avec  ces  deux  villes.  Ce  que 
l’on  fait  très-bon  à Paris  , c’est  le 
boudin  blanc , les  pieds  de  cochon, 
ù la  Sainte-Ménehoult  farcis,  ksoit 
aux  truffes , soit  aux  pistaches  , et 
surtout  le  fromage  d’Italie  , qui  est 
tellement  particulier  à la  capitale  , 
qifon  ne  sait  point  le  fabriquer  ail- 
leurs. Il  s’y  lait  aussi,  mais  dans  quel- 
ques boutiques  seulement , de  très- 
bonnes  saucisses  ; tout  le  reste  est 
d’une  qualité  fort  ordinaire,  et  doit 
baisser  pavillon  devant  les  deux 
villes  que  nous  venons  de  nommer. 
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Il  y a beaucoup  de  Charcutiers  à 
Pa  ris,  mais  peu  qui  se  distinguent 
assez  pour  mériter  une  mention  par- 
ticulière et  honorable.  Nous  continue- 
rons cependant  de  signaler  la  bouti- 
que de  M.  Corps,  rue  St -Antoine,  M.  Corps, 
près  celle  Cloche  - Perche  , comme 
l’une  des  meilleures  , et  comme  celle 
où  tout  est  fabriqué  avec  le  plus  grand 
soin.  Aussi  le  débit  y est-il  prodi- 
gieux ] et  l’on  vient  de  tous  les  quar- 
tiers de  Paris  y chercher  des  saucisses, 
du  fromage  d’Italie,  du  boudin,  des 
pieds  de  cochon  farcis  et  du  jambon 
cuit.  M.  Malherbe  , son  neveu  , rue  M.  Mal- 
Saint-Magloire  , marche  clignement  herbe, 
sur  ses  traces. 

M.  Jean  , Charcutier  de  Lyon  , rue  M-  Jcan> 
Neuve  des  Petits-Champs,  vis-à-vis  le 
Ministère  du  Trésor  public  , est  t rès- 
bien  fourni  en  charcuterie  lyonnaise  ; 
et  soit  qu’il  la  tire  en  droiture,  soit 
qu’il  la  fabrique  à la  mode  de  son  pays, 
tout  ce  qu’il  vend  est  fort  bon.  C'est 
là  surtout  où  l’on  se  porte  en  foule 
pour  avoir  ce  qu’on  appelle  à Lyon 
du  Jambon  assorti  , et  ici  un  Dé- 
jeuner à la  lyonnaise.  C’est  une  as- 
siette fort  agréable  dans  un  déjeûner 
eoiide,  peu  chère,  et  fort  propre  à pro- 
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voquer  La  soif.  Il  a pour  ri  val  et  pour 
M.  Caillot,  ‘voisin  M.  Caillot,  autre  Charcutier 
de  Lyon  , dont  l’étalage  annonce  une 
boutique  très- bien  fournie,  et  qui 
paroit  faire  également  beaucoup  d’af 
faires. 

Le  successeur  du  fameux  Duthé  , 
rue  Neuve  Saint-Eustache  , s’est  fait 
annoncer  , il  y a quelque  temps,  avec 
beaucoup  d’emphase  dans  les  Jour- 
naux ; nous  ignorons  si  sa  femme  est 
moins  acariâtre  qu’il  y a trois  ans  , et 
si  sa  marchandise  est  digne  du  nom 
auquel  il  a succédé.  Nous  tâcherons 
de  nous  en  assurer  dans  le  cours  de 
cette  Année. 

Il  y existe,  àl’entrée  de  la  rue  Dau- 
phine, unCharculier,  M.Viard , dont 
la  boutique,  toujours  très-bien  assor- 
tie , est  aujourd’hui  la  meilleure  du 
faubourg  Saint- Germain  5 car  celle 
de  la  rue  des  Ciseaux  , si  célèbre  au- 
trefois, ne  subsiste  plus;  et  celle  de 
M.  Londault , rue  St-Victor  , à sin- 
gulièrement dégénéré.  La  destruction 
de  l’Université  est  devenue  le  signal 
de  sa  décadence,  et  son  sort  s’est  trou- 
vé lié  à celui  des  bonnes  éludes.  S’il 
est  douloureux  de  décheoir  , il  est 
honorable , au  moins , de  ne  pouvoir 


M.  Viarrl. 


M.  Lon- 
danlt. 
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nîtrihner  ses  malheurs  qu’à  une  sem- 
blable cause. 

Les  marchands  de  comestibles  font , 
en  général  , beaucoup  de  tort  aux 
Charcutiers,  parce  que  c’est  aujour- 
d’hui chez  eux  que  l’on  va  chercher, 
de  préférence  , toutes  les  cochonailles 
faites  pour  être  mangées  sans  prépa- 
ration , et  même  beaucoup  de  celles 
qu’il  faut  faire  cuire.  Ces  messieurs, 
comme  nous  l’avons  dit , ont  des 
comptes  ouverts  avec  les  fabricans 
de  Troyes  et  de  Lyon  , pour  tout  ce 
qui  tient  à l’inestimable  personne  du 
cochon;  mnisun  grand  nombre  font  fa- 
briquer à Paris  toute  leur  charcuterie 
prétendue  exot  ique.  Quand  ils  s’adres- 
sent bien  , ce  n'est  qu’un  demi  - mal. 

Marchands  de  Vins. 

S’il  n’y  a point  de  ville  au  monde 
où  il  se  consomme  au  tant  de  Vin  qu’à 
Paris  , il  n’en  est  aucune  où  il  s cn 
vende  davantage  de  sophistiqué;  et 
ses  Marchands  méritent  encore  plus 
que  ceux  de  l’ancienne  Rome  , le  nom 
de perjidus  hic  caupo  , que  leur  don- 
noit  le  bon  Horace  , qui , en  sa  qua- 
lité d’excellent  buveur,  devoit  s’v 
connoitre.  On  y boit  des  Vins  de  tous 
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les  pays , qui  souvent  n'en  ont  que  le 
nom.  Les  vins- étrangers  surtout , tels 
queceux  d'Alicante , deMalaga  , etc. 
n'ont  jamais  passe  la  frontière,  et  plu- 
sieurs même  sont  fabriqués  à Paris. 

Il  est  <lonc  très-difficile,  ainsi  que 
nous  l’avons  remarqué  dans  notre 
seconde  Année , de  bien  abreuver  sa 
table  dans  la  capitale  , à.  moins  que 
l'on  n'ait  pris  de  longue  main  toutes 
ses  précautions  pour  se  former  une 
excellente  cave  et  l’entretenir.  Mais 
les  fortunes  héréditaires  pou  voient 
seules  procurer  cet  avantage  ; et  ce 
n’est  pas  du  riche  qui  a passé  , en 
quelques  mois,  de  l’antichambre  dans 
le  salon,  qu’il  est  permis  de  l’attendre. 

C’est  principalement  par  le  Vin  or- 
dinaire que  cet  inconvénient  se  fait 
sentir.  Il  semble  que  les  Vins  fins 
soient  raoins  difficiles  à obtenir  na- 
turels. On  en  trouve  encore  de  bons 
dans  les  ventes  qui  proviennent  d’an- 
ciennes caves.  Quelques  marchands 
de  comestibles,  tels  qtie  l’hôtel  des 
Américains  et  M.  Le  Moine,  en  font 
venir  en  droiture,  sur  la  fidélité  des- 
quels on  peut  compter  5 mais  le  Vin 
ordinaire  , acheté  par  paniers  , est 
toujours  frelaté  jet,  si  on  l’achète  en 
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pièces,  il  faut  pitindre  de  grandes 
précautions  pour  n’être  pas  trompé. 

Quoique  rien  11e  soit  plus  rare  à Pa- 
ris qu’un  Marchand  de  Vin  honnête  et 
délicat,  la  justice  nous  oblige  cepen- 
dant de  convenir  qu’il  s’yentrou\e 
encore  quelques-uns,  surtout  parmi 
les  gens  de  l’ancienne  roche.  Dans  ce 
petit  nombre  , nous  nous  plaisons  à ci- 
ter,comme  un  homme  de  l’àge  d’or,  re- 
commandable par  sa  probité, et  parfai- 
tement bien  assorti  en  excellens  Vins 
de  Bourgogne,  etc.  soit  ordinaire, 
soit  d’entremets,  M.  Sandrin  le  père, 
Marchand  en  gros  , rue  des  Fossés- 
St-Bernard.  Un  peut  s’abandonner 
à ce  digne  homme  avec  une  aveugle 
confiance  5 il  est  bien  certain  qu  il  y 
répondra  , tant  pour  la  qualité  que 

i>our  le  prix.  Dieu  le  conserve  pour 
e bonheur  des  Gourmands  jaloux  de 
boire  du  Vin  franc  et  naturel  ! 

Nous  avons  parlé,  dans  nos  précé- 
dens  volumes  et  dans  celui-ci  , des 
belles  caves  deM.  Tailiieur , rue  de 
Grenelle -Saint-Germain,  qui  recèlent 
plusde  trente  mille  bouteillesde  V ins 
de  liqueur  ou  d’entremets  , tant  indi- 
gènes qu’exotiques,  sur  la  bonté  et  la 
vétusté  desquels  on  peut  d’autant 


M.  Saml riu, 


M.  Tail- 
iieur. 


a 
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mieux  compter , qu’ils  proviennent 
resque  tous  des  ventes  d’émigrés.  Il 
'y  a point  là  de  Vins  de  la  nouvelle 
France. 

MM.  Mares  avoient  ouvert,  quai 
des  Théatins , vis-à-vis  le  Pont-Royal  , 
un  entrepôt  de  vins  fins  , surtout  de 
vins  de  Bordeaux,  dont  nous  avons 
entendu  faire  l’éloge  , et  dont  nous 
avons  parlé  dans  nos  deux  dernières 
Années.  Nous  ignorons  si  cet  établis- 
sement existe  encore. 

Il  faut  être  en  garde  contre  les  Mar- 
chands deVins  qui  se  font  annoncer 
journellement  dans  les  Petites  Affi- 
ches. Il  est  à croire  qu’ils  ne  pren- 
draient pas  tant  de  soins  pour  se 
faire  connoitre  , s’ils  méritoient  réel- 
lement d’être  connus. 

Brasseurs. 

La  difficulté  de  se  procurer  à Paris 
de  bon  vin  ordinaire  , a déterminé 
beaucoup  de  consommateurs  à faire , 
à leurs  repas  , un  usage  habituel 
de  la  Bière.  Cette  boisson  , que  l’on 
n’a  pas  encore  imaginé  de  frelater, 
étant  toujours  naturelle  , ne  pré- 
sente pas  les  inconvéuiens  d‘une  li- 
queur factice  : elle  est  peu  dispen- 
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dicusc  , presque  toujours  bonne  , et 
convient  à beaucoup  d’estomacs.  Il 
en  est  cependant  qui  ne  peuvent  s’y 
accoutumer  , surtout  en  hiver  , et 
dentelle  trouble  alors  la  digestion  5 
ils  feront  bien  de  s’en  abstenir  pen« 
da  nt  cette  saison. 

Pour  jouir  des  avantages  que  la 
Bière  procure,  il  ne  faut  pas  l’ache- 
ter dans  les  cafés  , parce  qu’alors 
elle  revient  presqu’aussi  chère  que 
le  vin.  Il  faut  la  prendre  chez  un 
Brasseur , qui  vous  l’envoie , franc  de 
port , par  quartaut  de  bo  bouteilles  : 
on  la  fait  tirer,  et  avec  quelques 
precautionson  !a  boit  toujours  bonne. 

Ces  précautions  consistent  princi- 
palement à 11’einployer  que  des  bou- 
teilles parfaitement  nettes  , et  des 
bouchons  neufs,  ün  prévient  la  casse 
en  couchant  et  en  relevant  les  bouteil- 
lesà  propos, eten  lesvisitantsouvent. 

On  ne  fait  plus  guère  à Paris  que 
de  la  Bière  blanche  ; plus  légère  et 
plus  agreahle  à Pœil  que  la  rouge  , 
elle  a pris  , depuis  quelques  années  , 
une  faveur  exclusive  : elle  est  cepen- 
dant moins  nutritive  et  moins  amie 
de  l’estomac  ; mais  comme  elle  coûte 
moins  de  irais  de  fabrication  aux 

i5 
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Brasseurs  , et  qu’ils  la  vendent  aussi 
cher  , ils  n’ont  rien  négligé  pour  lui 
faire  donner  la  préférence  , et  ils  on 
sont  venus  à bout. 

Nous  avons  indiqué  dans  nos  pré- 
cédentes années  la  Brasserie  de 
M.  Bouille-  M.  Bouiîlerot  de  St  - Ange  , rue  de 
rot  de  Saint- pOursine  , comme  l’une  des  meil- 
lettres  , et  nous  continuerons  d’y 
adresser  les  amateurs.  Son  proprié- 
taire, homme  aimable,  très-bon  con- 
vive, etsurnommé  le  restaurateur  de 
la  gai  té  française  , n’en  est  pas  moins 
un  excellent  Brasseur  \ il  sait  très- 
bien  concilier  les  devoirs  de  son  état 
avec  ceux  de  la  société. 

Nous  avons  aussi  cité  avec  éloge, 
M . Santerre  la  brasserie  de  M.  Santerre  de  la 
de  la  l'onti-  Bontinelle  ( frère  du  général  rnous- 
ne^e‘  seux,  qui  a rendu  ce  nom  si  doulou- 

reusement fameux  ) , rue  d’Angou- 
lêine  , près  Citai  Ilot.  Il  fabrique  de  la 
Bière  à la  manière  anglaise. 

Mais  lorsqu’on  veut  boire  de  la  vé- 
ritable Bière  d’Angleterre  , et  prin- 
cipalement du  Porter,  l’on  sent  bieft 
que  ce  n’est  pas  aux  Brasseurs  qu’il 
faut  s’adresser.  On  en  trouvera , mal- 
gré la  guerre  , de  très-bon  chez  AT. 
Louis  Miiiot  ; épicier  5 très-renommé 
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jicmr  son  assortiment  des  meilleurs 
tliesj  et  successeur  du  célèbre  Pié- 
l>ot , rue  Montmartre,  au  coin  du 
passage  des  diligences.  Mous  ne  dou- 
tons pas  qu’il  ne  s en  trouve  aussi 
chez  M.  Corcellet  et  à l’iiùtcl  des 
Américains. 

V 

Fabricans  de  Sirop  de  Punch. 

On  a déjà  vu  dans  ce  volume , que 
le  meilleur  Sirop  de  Punch  est  celui 
de  la  fabrique  de  MM.  «Tolly  de 
Bruxelles  ; et  que  le  seul  dépùt  qu’il 
y en  ait  à Paris,  est  rue  de  l’Eperon  , 
chez  Madame  la  veuve  Hocquart  , Mncl.  vrt>v« 
libraire,  Elle  de  l’inventeur,  et  sœur  Hocquart.. 
des  chefs  actuels  de  cette  fabrique , 
connue  de  toute  l’Europe.  Les  dis- 
tillateurs de  Paris,  tels  que  MM.  Le 
Moine  et  Noël  Lasserre,  fabriquent  ' 
aussi  du  Sirop  de  Punch,  qui  trouve 
des  amateurs.  Il  s’en  débite  qu’on  dit 
etre  très-bon  à-l’liôtel  des  Américains. 

Marchands  et  Marchandes  de  la 

HALLE. 

La  Halle,  placée  au  centre  de  Pa-  j K jivils 
ris,  où  tout  arrive  , où  tout  aboutit , 
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d’où  tout  part  , sera  dans  tous  les 
temps  le  plus  grand  et  le  principal 
niarclié  des  comestibles.  C’est  là  que 
tous  les  autres  marchés  viennent  se 
fournir,  parce  que  c’est  là  seulement 
que  tous  les  gens  de  la  campagne  ap- 
portent leurs  denrées,  et  que  toutes 
les  voitures  de  marée  débarquent. 

C’est  donc  toujours  à la  Ha IV  que 
le  consommateur  , qui  veut  s'ap- 
provisionner au  plus  bas  prix  possi- 
ble , de  poissons  , de  légumes  , d her- 
bages et  de  fruits,  doit  se  rendre.  Il 
y trouvera  à choisir  depuis  l’humble 
ablette  , jusqu’à  l’orgueilleux  estur- 
geon ; depuis  le  modeste  escargot  , 
jusqu’au  brochet  dévastateur  5 depuis 
la  pomme  de  terre  soumise,  jusqu’au 
pied  de  cardes  dominateur  ; depuis 
le  cresson  qui  se  cache , jusqu’au  chou 
brocoli , fier  de  son  port  et  de  ses  cou- 
leurs; enfin  , depuis  la  pomme  d’àpi, 
vierge  timide  , jusqu’au  superbe  ana- 
nas. Nous  avonsprésenté , dans  notre 
3*-  Année  (1),  quelques  Considéra- 
tions sur  la  manière  dont  un  acheteur 
doit  se  conduire  à la  Halle  pour  bien 
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7 défendre  ses  intérêts  ; nous  nous  bor- 
nerons a indiquer  aujourd’hui  quel- 
ques Marchands  dans  chaque  "cnre 
qui  sont  toujours  bien  assortis,  et 

auxquels  on  peut  s’adresser  avec 
conliance. 

Marchands  de  Beurre  et  d’OEufs. 

M.  Theurlot  continue  d’être  par- 
faitement bien  approvisionné  en 
ein  res  de  Gournay  et  d'Isigny  , en 
iifs  de  Mortagne  et  en  fromages 
de  Marolles,  de  JJrie  et  de  Neuchâtel. 
G est  un  des  plus  gros  commerçans  do 
a Hal  le  dans  cette  partie  5 et  il  appro- 
visionne un  grand  nombre  de  frui- 
tiers, de  restaurateurs  et  de  grosses 
maisons.  Un  excellent  choix  de  mar- 
chandises , une  grande  douceur  dans 
les  prix  et  une  parfaite  probité,  ont 
toujours  distingué  avantageusement 
celte  respectable  maison. 

On  cite  avec  éloge  , pour  le  même 
commerce  , M.  Joli  y et  M.  L’Al- 
lemand. 

Marchandes  de  Marée . 

Elles  sont  en  grand  nombre  > mais 
ce  sont  celles  qui  se  placent  auprès 
de  l’appentis  où  se  fait  l’adjudication. 

1 5. 


M.  Tlicur- 
lot. 
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delà  Marée,  qui  sont  fournies  de» 
plus  beaux  poissons.  Non  s avons  tou- 
Mad.  Dieu,  jours  distingué,  en  ce  genre,  Madame 
Dieu  ; et  les  monstres  dont  elle  est 
sans  cesse  entourée , n’ont  rien  de 
redoutable.  Heureux  les  Gourmands 
qui  peuvent  les  apprivoiser  et  s’en 
faire  suivre  , surtout  lorsqu’ils  sont 
parfaitement  frais}  ce  qui  malheureu- 
sement ne  leur  arrive  pas  toujours  ! 

Après  Madame  Dieu,  nous  citerons 
Mnd.  Gcor-  avec  plaisir  Madame  George, 
ge. 

Marchandes  de  Poisson  d’eau  douce. 


Elles  occupent  un  rang  entier  à la 
Halle,  et  sont  entourées  de  baquets 
remplis  d’eau  claire  , où  se  jouent  les 
carpes,  les  tanches,  les  brochets  et 
les  anguilles.  Quant  aux  barbeaux, 
goujons  et  autres  Poissons  blancs,  ils 
se  vendent  ordinffi rement  morts.  £l 
n’en  est  pas  ainsi  des  grenouilles  , des 
écrevisses  ni  des  escargots  ; on  a 
même  assez  de  peine  à les  contenir 
dans  les  petits  paniers  qui  les  renfer- 
ment. Parmi  les  Marchandes  de  Pois- 
son d’eau  doute  les  mieux  assorties, 
ivnd.  Des-  nous  citerons  Madame  Desnœuds  ; 

c’est  elle  qui  fait , à la  Halle  , le  corn- 


hoeuds. 
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merce  le  plus  considérable  dans  celle 
partie,  et  la  plupart  des  autres  Mar- 
chandes achètent  d'elle  leur  Poisson. 

Pile  en  vend  quelquefois  pour  douze 
à i,5oofr.  par  jour.  M.  Goupil  estre-  M.  Goupil, 
nommé  pour  sa  probité  dans  ce  genre 
de  commerce,  où  cette  vertu  ne  passe 
pas  pour  être  indigène. 

Marchandes  d' Herbes  et  deLcgumcs, 

Ce  commerce  est  très  considérable, 
et  sujet  à de  grandes  variations.  Ori 
sent  que  la  température  de  l’atmos- 
phère doit  prodigieusement  influer  sur 
le  prix  de  ces  sortes  de  végétaux, sur- 
tout pendant  l’hiver  , où  la  moindre 
gelée  le  fait  quelquefois  doubler  du 
jour  au  lendemain.  Parmi  les  Herbes , 
le  persil  et  l’oseille,  et  parmi  les  Légu- 
mes , les  champignons  et  les  petits 
pois  , sont  ceux  qui  se  ressentent  le 
plus  des  variations  du  thermomètre. 

Quoique  plusieurs  revendeuses  de 
1<1  Halle  cumulent  le  commerce  des 
Légumes  et  des  Herbages,  il  se  trouve 
ordinairement  dans  des  mains  diffé- 
rentes. L’une  des  plus  fortes  Mar- 
chandes de  Légumes  est  toujours 
Madame  INoëi  , et  Madame  Plain-  IVTad.  Nc«i 
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MacLPlain-  champ  rivalise  avec  elle.  C’est  dans 
champ.  ccs  deUx  boutiques  que  sefournissent 
la  plupart  des  gros  restaurateurs.  A 
l’égard  des  Marchandes  d’Herbages, 
s c’est-à-dire  de  choux , carotti  s , poi- 
reaux, navets,  etc.  nous  citerons  par- 
mi les  mieux  assorties  l’Allemande 
qui  étale  rue  de  la  Grande-Friperie. 

Les  pommes  de  terre  forment  à la 
Halle  une  branche  de  commerce  par-' 
ticulière , et  qui  n’a  rien  de  commun 
avec  celui  des  autres  Légumes  ; les 
femmes  qui  s’y  livrent  ne  vendent, 
pas  autre  chose  , et  en  ont  de  toutes 
les  espèces,  même  des  topinambours  : 
elles  occupent  un  carré  assez  vaste 
entre  les  rues  de  la  Petite-Friperie 
et  de  là  Cordonnerie.  Les  Marchandes 
d'oignons  sont  rangées  à la  file  le 
long  du  mur  qui  entoure  cette  en- 
ceinte. 

Fruitiers-  Orangers. 

/ Les  boutiques  de  la  Halle  qui  pré- 
sentent le  coup  - d’œil  le  plus  at- 
trayant, le  plus  fait  en  toutes  saisons 
pour  fixer  l’attention  des  simples  cu- 
rieux qui  font  de  ce  premier  mar- 
ché de  l’Europe  le  lieu  de  leur  prome- 
nade ordinaire,  ce  sont  sans  contredit- 
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celles  des  Fruitiers  - Orangers  qui 
occupent  la  plupart  des  maisons  de 
la  nie  du  Marché  aux  Poirées.  C'est 
1;\  que  les  plus  beaux  Fruits  de  chaque 
saison  , que  les  primeurs  les  plus 
rares,  que  les  tributs  les  plus  riches 
de  Vertumne  et  de  Pomone  sont  of- 
ferts à nos  regards  avides,  dans  un 
ordre  symétrique  qui  forme  un  déli- 
cieux coup-d’œil.  Parmi  ces  magasins 
dont  l'aspect  frais  et  ravissant  réjouit 
les  yeux  et  dilate  l'âme  de-s  Gour- 
mands , on  a toujours  distingué  ceux 
de  M.  Clément , et  de  Madame  veuve  M. Clément. 
Fontaine , si  célèbre  sons  le  nom  de  Mail,  veuve 
Prie -Li vernois  , dont  son  /ils,  établi  funtaiiic. 
quelques  boutiques  plus  bas  , ne 

faroit  nullement  jaloux  de  soutenir 
honneur. 

Les  Fruitiers  disséminés  dans  Paris 
ne  peuvent  soutenir  la  concurrence 
avec  ceux  de  la  Halle.  Il  en  est  cepen- 
dant quelques-uns  dans  Le  voisinage 
des  marchés  subsidiaires  , dont  les 
boutiques  sont  bien  assorties,  mais 
aucun  ne  réunit  dans  un  aussi  petit 
espace,  d’aussi  beaux  fruits  que  M.  Au r rat. 

Anvrai,  place  de  Louis  XV;  et  l’on 
peut  assurer  que  sa  boutique  qui  n’a 
pas  plus  de  dix  pieds  de  long  sur  trois" 
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de  large , le  dispute  aux  plus  belles 
de  la  Halle,  tant  pour  les  primeurs 
que  pour  la  grosseur  et  la  magnifi- 
cence des  fruits.  Non  - seulement  il 
alimente  tous  les  desserts  du  faubourg 
Saint-Honoré  , mais  on  vient  chez 
lui  des  quartiers  les  plus  éloignés  , 
parce  qu'on  sait  qu'il  écréme  en  quel- 
que sorte  les  vergers  et  les  jardins 
fruitiers  les  plus  renommés  des  envi- 
rons de  la  capitale. 

Nous  parlerons,  à l’article  des  épi- 
ciers , de  ceux  de  la  Halle  , dont  le 
commerce  consiste  principalement  en 
fruits  secs  de  Tours  et  de  Provence  , 
et  en  salaisons  des  côtes  de  l’Océan 
et  de  la  Méditerranée. 

Marchandes  de  Fleurs . 

Nous  ne  quitterons  pas  la  Halle, 
sans  avoir  respiré  l’air  embaumé  de 
la  rue  aux  Fers,  le  premier  marché  de 
Fleurs  de  Paris  , et  dont  le  parfum  est 
surtout  nécessaire  lorsqu’on  vient  d’a- 
voir commerce  avec  les  marchandes 
de  choux  et  de  marée.  Nous  savons 
que  les  Fleurs  ne  se  mangent  point, 
et  qu’au  premier  coup-d’œil  elles  pa- 
roissent  n'avoir  aucun  rapport  avec 
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les  Gourmands  5 cependant  , sans 
parler  de  plusieurs  dont  les  confiseurs 
font  usage,  et  qui,  travaillées  par  eux, 
te  métamorphosent  en  friandises  dé- 
licates , ou  en  sirops  bienfaisans  , 
l’on  peut  dire  qu’elles  sont  nécessaires 
dans  la  décoration  d’un  grand  repas  , * 
et  qu’elles  embellissent  en  toute  sai- 
son le  dormant  d’une  table  somp- 
tueuse. C’est  pendant  six  mois  de 
l’année  un  genre  de  décoration  peu 
coûteux  , qui  plaît  à presque  tous  les 
convives,  et  surtout  aux  jolies  femmes 
dont  les  Fleurs  sont  le  plus  doux  em- 
blème. Nous  engageons  donc  les  Am- 
phitryons, jaloux  de  leur  plaire,  à ne 
pas  négliger  de  leur  procurer  cette 
petite  satisfaction.  (1  ). 


(1)  Madame  de  la  Rive  (épouse  du  grand 
acteur  de  ce  nom  , dont  la  perte  est  sentie 
chaque  jour  de  plus  en  plus  par  les  ama- 
teurs du  Théâtre  Français)  , qui  fait,  avec 
beaucoup  d’intelligeuce  et  de  grâces , les 
honneurs  de  sa  charmante  maison  de  Mont- 
lignon  , toujours  renommée  par  ses  Eaux 
minérales  (*)  , ne  manque  jamais  défaire 
mettre  sur  chaque  couvert  un  bouquet  des 
Fleurs  les  plus  odorantes  de  son  parterre. 

(*)  Voyt\  page  106  de  la  seconda  Année 
de  l 'Almanach  du  Gourmands. 


M.  Appert. 

I 
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Pour  se  procurer  des  I leurs  bien 
fraîches,  et  par  conséquent  bien  odo- 
rantes , dans  la  rue  aux  Fers,  il  faut 
s’y  rendre  d’assez  grand  malin,  et  les 
acheter  aux  gens  de  campagne.  Plus 
tard,  on  n’a  affaire  qu’aux  Bouque- 
tières , qui  vendent  beaucoup  plus 
cher , et  dont  les  Fleurs  conservées 
dans  les  caves  voisines  ont  souvent 
huit  jours  de  date. 

Fabricant  de  Légumes  et  de  Fruits 
en  bouteille . 

Nous  avons  parlé  avec  assez  de  dé- 
tails, dans  notre  troisième  Année,  des 
Fruits  et  des  Légumes  en  bouteille  de 
M.  Appert,  pour  nous  dispenser  d’y 
revenir  aujourd’hui.  Nous  nous  con- 
tenterons d’ajouter  à ce  que  noua  en 
avons  dit,  qu'au  moyen  de  cette  pré- 
cieuse découverte  , on  naturalise  le 
printemps  et  l’été,  au  milieu  du  plus 


On  ne  sauroit  exprimer  combien  cetie  at- 
tention donne  île  prix  au  plus  simple  repas, 
et  répand  dejeharme  sur  une  table,  d’ailleurs 
aussi  propre  et  aussi  bien  soignée  qu’on 
doit  l’attendre  d’une  maîtresse  de  maison 
née  et  élevée  dans  l’ancienne  capitale  des 
Pays-Bas  autrichiens. 


rigoureux 
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rigoureux  hiver  $ que  pour  environ 
quarante  sous  , on  mange  au  mois  de 
février  un  plat  de  petits  pois,  que  l'on 
peut  hardiment  faire  passer  pour  des 
primeurs,  et  que  par  conséquent,  grâ- 
ces à M.  Appert , ces  quarante  sous 
vous  font  1 honneur  de  cent  écus  ! Il 
prépare  de  la  même  manière,  des  ha- 
ricots verts,  des  haricots  blancs,  des 
fé\  es  de  marais,  etc.  qui  ont  la  même 
saveur  et  le  même  coloris  qu’en, 
pleine  saison  , et  des  Fruits  tels  qu’a- 
bricots,  cerises,  pêches,  groseilles, 
qui  conservent  leur  suc  et  leur  par- 
fum 5 qui  , mangés  avec  un  peu  de 
sucre,  offrent  un  plat  de  dessert  pré- 
férable à toutes  les  compotes.,  et 
meme  aux  meilleures  confitures  , et 
avec  lesquels  on  peut  même  faire  des 
sirops  , des  eaux  rafraîchissantes  et 
des  glaces  ; découverte  d'un  prix 
inestimable  , et  dont  on  sent  encore 
mieux  tous  les  avantages  dans  Jes 
pays  duîSiord  , et  dans  les  voyages  de 
long  cours,  qu’à  Paris.  On  a essavé 
de  contrefaire  les  Légumes  de  M. 
Appert , mais  l’on  n’y  a que  très-im- 
parfaitement réus-d,  et  nous  en  avons 
vu  la  raison  dans  notre  précédent 
volume.  Il  sort  de  la  même  fabrique 
4 .'"‘Partie.  r6 
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du  Bouillon  de  conserve  qu’on  peut 
garder,  pendant  plusieurs  années,  ex- 
cellent, de  même  que  les  Fruits  et 
les  Légumes  5 il  suffit  pour  cela  de 
tenir  les  bouteilles  couchées  et  à 
l’abri  de  la  chaleur  ; enfin  de  très- 
bon  Curaçao  , et  de  l’Extemporary  , 
espèce  de  sirop  de  punch  fort  es- 
timé. 

M.  Appert  a supprimé  les  divers 
dépôts  qn’il  avoit  dans  Paris,  même 
le  principal  qui  étoit  rue  de  la  Ver- 
rerie , et  il  vient  de  transférer  son 
domicile  rue  du  Four-Saint-Honoré, 
n°.  12  , où  il  a ouvert  un  fort  beau 
magasin  , facile  à distinguer  par  le 
tableau  très-ingénieux  qui  lui  sert 
d’enseigne,  et  que  nous  nous  conten- 
tons d’indiquer  , afin  de  stimuler  la 
curiosité  de  nos  Lecteurs  au  lieu  de  la 
satisfaire. 

Vinaigriers  et  Fabricans  de  Mou- 
tarde. 
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Dès  qu’on  parle  à Paris  de  Vi- 
naigre et  de  Moutarde  , le  nom  il-  Cf 
lustre  de  M.  Maille,  et  celui  de 
M.  Bordin,  son  glorieux  rival,  ac- 
courent naturellement  se  placer  sur 
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les  lèvres.  C est  ainsi  que  lorsqu’on 
songe  à la  Melpoinène  française  , on 
ne  peut  le  faire  sans  que  les  grands 
noms  de  1 auteur  du  Cid  , et  de  celui 
d’Athalie,  ne  se  présentent  à la  mé- 
moire ; et  il  est  reconnu  maintenant 
que  M.  Maille  est  le  Corneille  de 
la  Moutarde  , comme  M.  Bordin  en 
est  le  Racine.  A l’égard  du  Vinaigre  , 
la  vente  nous  oblige  de  dire  que 
M.  Maille  en  est  tout  à la  fois  le 
Corneille,  le  Racine,  etle  Crébillon. 

M.  Maille  avoit,  depuis  plusieurs  MM. Maille 
années  , cédé  sa  fabrique  , rue  St-  etAclocque, 
Andre-des  Arcs  , au  digne  et  res- 
pectable M.  Aclocque,  dont  le  fils  en 
est  maintenant  possesseur.  Elle  est 
trop  avantageusement  connue  d’un 
pôle  à l’autre,  pour  qu’il  soit  né- 
cessaire de  nous  étendre  ici  sur  l'ex- 
cellence des  marchandises  qui  en 
sortent,  et  dont  la  liste  seule  occut 
peroit  plusieurs  feuilles  dans  cet 
ouvrage.  Soixante-cinq  espèces  de 
Vinaigres  de  table  , vingt-huit  sortes 
de  Moutardes  ; vingt-deux  espèces 
de  Fruits  confits  au  vinaigre,  huit 
sortes  d excellons  Sirops  dont  le  vi- 
naigre est  la  base  , et  qui  sont  par- 
fumes , soit  a la  rose  , soit  au  ci- 
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tron  , soit  ù la  fleur  (l’orange,  soit 
à la  vanille,  etc.  tel  est  le  léger 
aperçu  des  dons  précieux  que  la  fa- 
brique de  M.  Aclocque  fait  jour- 
nellement à la  gourmandise.  11  ne 
se  montre  pas  moins  jaloux  de  la 
faveur  des  belles,  que  de  celle  des 
Gourmands  5 et  si  nous  faisions  un 
Almanach  pour  les  Dames  ,,  nous 
citerions  avec  la  même  complaisance , 
quatre-vingt- quatre  espèces_de  Vinai- 
gres de  parfums  et  aromatiques  à l’u- 
sage de  la  toilette  et  des  bains;  vingt- 
huit  sortes  deVinaigres  de  propriétés; 
dix  espèces  de  Sels  de  vinaigre,  si 
propre  a rappeler  à la  vie  tous  ceux 
qu’une  indigestion  a fait  tomber  en 
Syncope  , etc.  On  peut  juger  par 
cet  aperçu  de  l’étendue  des  travaux 
qui  se  font  dans  ce  bel  établissement,  , 
qui  . depuis  plus  de  quarante  années,  , 
se  soutient  avec  la  même  gloire,  et 
sur  lequel  l'ombre  de  M.  hîaille,, 
sou  digne  créateur  , semble  planer 
avec  d’autant  plus  de  complaisance,, 
qu’elle  reconnoît  dans  le  proprié- 
taire actuel  toutes  les  qualités  propres 
à perpétuer  l’éclat  de  cette  illustre 
maison. 

Sî.  Bordin.  Après  des  éloges  qui  ne  paroîtront 
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exagérés  à.  personne  , parce  que  la 
réputation  de  cette  fabrique  n’a  ja- 
mais été  contestée  , nous  paierons , 
avec  le  même  plaisir  , le  tribut 
d’estime  qu’on  doit  à celle  de  M.  13or- 
din  , ( rue  St-Martin  , près  celle  de 
Venise,  n°.  71),  qui,  quant  aux  Mou- 
tardes surtout , 11e  néglige  rien  pour 
se  placer  sur  la  même  ligne  que 
M.  Maille.  O11  peut  voir  ce  que 
nous  en  avons  dit  dans  nos  précéden- 
tes Années  , et  il  nous  est  doux  d’a- 
voir non-seulement  à le  confirmer  ici, 
mais  même  à y ajouter  encore.  Bien 
n'égale  le  zèle' de  M.  Bordin  pour 
les  progrès  de  son  art;  et  l’on  peut 
dire  que  , d’année  en  année  , il  per- 
fectionne tous  les  produits  de  sa  fa- 
brique d’une  manière  étonnante.  Son 
fils,  digne  élève  de  M.  Vauquelin  , 
l’un  des  plus  habiles  chimistes  de  la 
capitale,  marche  glorieusement  sur 
les  traces  de  son  respectable  père  , 
à qui  quarante  années  d’expérience 
et  de  travaux  ont  révélé  tous  les  se- 
crets des  meilleures  préparations  si- 
napiques.  Que  ne  devons-nous  pas 
attendre  de  ces  deux  taie  ns  réunis  ! 
et  combien  les  vrais  Gourmands  doi- 
vent bénir  les  progrès  d’un  art  dont 

16. 
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le  premier  devoir  est  de  les  stimuler 
sans  cesse  dans  leurs  travaux  . et  aux 
productions  duquel  ils  doivent  l’a- 
vantage de  pouvoir  , sans  danger  , 
manger  un  cinquième  au-delà  de  leur 
appétit  ordinaire  (i). 

Il  y a quelques  autres  Vinaigriers 
et  Fabricans  de  Moutarde  disséminés 
dans  Paris,  mais  trop  obscurs  pour 
nous  y arrêter  ici.  Laissons  donc  vé- 
géter ces  artisans  vulgaires  , dont 
l’ambition  se  borne  à alimenter  les 
dernières  classes  de  la  société  : car 
le  plus  mince  bourgeois  n’oseroit  ad- 
mettre aujourd’hui  sur  sa  table  d’autre 
Moutarde  que  celle  de  MM.  Maille 
et  Aclocque,  ou  de  M.Bordin.  Nous 
n’en  exceptons  pas  même  leVinaigrier 
qui  se  pare  d’un  titre  bien  plus  usur- 
pé que  mérité  , titre  dérisoire  lors- 
qu’il n’est  pas  accordé  au  vrai  talent. 

Nous  avons  parlé  avec  éloge  , dans 


(1)  Au  moment  où  nous  revoyons  cette 
éprouve , nous  recevons  une  Moutarde  nou- 
velle de  M Bordin  , qui , sous  le  nom  de 
Moutarde  Impériale,  figurera  avec. honneur 
parmi  les  Découvertes  nouvelles  de  i8o5. 
Nous  apprenons  aussi  qu’il  vient  d’ajouter, 
par  de  nouveaux  procédés , au  mérite  déjà 
*i  grand  de  toutes  ses  Moutardes. 
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notre  deuxième  Année  , de  la  Mou- 
tarde de  St-Brieux  , et  de  M.  Le 
Maôut,  apothicaire- chimiste  de  cette 
aille,  qui  a tourné  ses  connoissances 
vers  ce  genre  de  fabrication.  Cette 
Moutarde  très-forte,  et  dont  le  doc- 
teur Gastnidy  si  bon  appréciateur  de 
tous  les  produits  de  l’art  alimen- 
taire , faisoitun  cas  particulier  , est. 
fabriquée  avec  beaucoup  de  soin.  Il 
seroit  à désirer  que  M.  Le  Maôut 
en  établit  un  dépôt  à Paris.  Ln  at- 
tendant, nous  annonçons  avec,  plaisir 
qu’il  s’en  fait,  sur  toutes  les  côtes  de 
la  Manche  , une  prodigieuse  consom- 
mation , et  que  les  Bas-Bretons  la 
préfèrent  aux  meilleures  conlitures. 

On  a vu,  dans  notre  seconde  An- 
née , deuxième  édition  , que  ce  chi- 
miste fabrique  , avec  le  même  suc- 
cès , divers  articles  du  ressort  des 
distillateurs,  et  même  des  parfumeurs. 

Pâtissiers. 

Le  sceptre  du  four  repose  toujours  M .Rouget, 
avec  honneur  dans  les  mains  de  ie  ai». 

M.  Rouget,  qui,  loin  de  se  confier 
à une  réputation  si  bien  meritee  et 
si  justement  acquise  , travaille  avec 
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le  même  zèle  que  si  elle  étoit  encore 
à faife.  C’est , sous  tous  les  rapports, 
la  plus  forte  boutique  de  Paris,  et, 
a beaucoup  d’égards,  incontestable- 
ment la  meilleure.  M.  Rouget  , le 
père,  entièrement  retiré  du  com- 
merce, a laissé  à son  fils  tout  le  far- 
deau de  sa  gloire  à soutenir  ; et  celui- 
ci  n’épargne  rien  pour  reculer  chaque 
jour  les  bornes  de  sa  haute  renom- 
mée. Nous  verrons  dans  le  Chapitre 
des  Découvertes  nouvelles  , plu- 
sieurs articles  qu'il  a imaginés  cette 
année,  et  qui  ont  joui  et  jouissent 
encore  d’un  grand  succès.  Ilsseroient 
en  plus  grand  nombre  sans  les  cir- 
constances de  la  guerre,  qui , en  en- 
levant à Paris  ses  meilleurs  et  ses 
plus  richeS"  consommateurs,  n’a  pas 
itu  ins  nui  aux  états  de  bouche  qu’à 
toutes  les  autres  professions  com- 
mercantes. 

S’il  falioit  indiquera  nos  Lecteurs 
tous  les  articles  vraiment  faits  pour 
satisfaire  les  goûts  les  plus  'diffi- 
ciles , dont  le  four  de  M.  Rouget  ac- 
couche sans  cesse,  nous  serions  obli- 
gés de  nommer  presque  toutes  les 
pâtisseries  qu  il  enfante.  Nous  nous 
éôiil'ejitéron#  de  rapr  eler  à leur  sou- 
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•venir  les  pâtés  chauds  de  palais  de 
bœuf  et  de  filets  de  merlans  roulés 
aux  truffes,  les  timballes  et  les  pâtés 
froids  de  veau  piqué  de  jambons , 
de  volaille  etde  perdrixrouges , etc. , 
les  pâtés  chauds  à la  ciboulette  , les 
timballes  mignonnettes  , les  cocotes  , 
les  flans  de  pommes  à l’anglaise , 
les  ramequins  de  Bourgogne,  les 
gâteaux  de  mille-feuilles  ( l’entre- 
mets le  plus  honorable  et  le  plus  dé- 
licieux de  la  calhégorie  friande)  , les 
biscuits  à la  crème,  les  biscuits  du 
Palais-Royal , les  massepains  fourrés, 
et  ces  innombrables  assiettes  de  petit 
four,  dontla  nomenclature  rempliroit 
un  volume,  et  qui  figurent  avec  tant 
de  gloire  dans  les  desserts  et  dans  les 
Thés.  Souvenons-nous, à l’occasion  de 
ces  derniers  , qu’il  n’est  pas  permis 
d’en  donner  un,  si  l’on  veut  qu  il  mar- 
que un  peu  dans  le  monde  , sans  qu  un 
rocher  de  INI.  Rouget  en  forme  le 
centre.  Dans  ce  genre  d architecture 
tout  à la  fois  agreste  et  pittoresque  , 
iln’estaucun  artiste  qui  l’égale:  au- 
cun de  ses  rochers  ne  se  ressemble  j 
tous  attestent  la  prodigieuse  fertilité 
de  son  génie  créateur  ; et  en  les  con- 
templant , 011  regrette  presque  d è.re 
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forcé  , par  l’excellent  goût  de  tous 
les  matériaux  qui  les  composent  , de 
procéder  à leur  destruction.  Mais 
un  vrai  disciple  de  Cornus  est  sans 
pitié,  dès  que  sa  gourmandise  s’y 
trouve  intéressée. 

M.  Rouget  a exécuté  l’été  dernier, 
pour  l’état- major  de  la  Société  des 
Gobe- Mouches (t),  une  ruche  entou- 
rée d’une  multitude  d’abeilles, tant  en 
pâte  d’office  qu’en  pastillage  , qui  a 
figuré  avec  honneur  à une  mate- 
lote à la  Râpée  (chez  madame  Gui- 
chard), et  qui  même,  en  ce  moment, 
attire  encore  chez  elle  une  foule  de 
curieux  et  fait  l'admiration  de  tout 
Paris.  L’exécution  parfaite  et  le  fini 
précieux  de  cet  ouvrage  ont  achevé 


(i)  Cette  Société,  qui  compte  dans  son 
sein,  tant  à Paris  que  dans  les  Départ  einens, 
tant  d’illustres  membres, reconnoit  pour  son 
fondateur  et  son  général  M.  Jourgniac  de 
St- Méard,  ancien  capitaine  au  régiment  du 
Roi,  et  si  célèbre  par  son  Agonie.  Quoique 
Général  des  Gobe-Mouches , il  n’en  est  pas 
moins  un  illustre  Gourmand  •,  et  son  vaste 
appétit  exige  des  mets  un  peu  plus  solides. 
Il  a le  bonheur  de  faireencore,  à près  de 
soixante  ans , quatre  excellens  repas  par 
jour,  etc.  etc.  Ofclixhomo! 


> 


I 
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»le  ranger  M.  Rouget  clans  la  classe 
des  artistes  les  plus  distingués. 

M.  Le  Blanc  , qui  a pris  le  fonds 
de  M.  Le  Sage,  rue  de  la  Harpe,  con- 
tinue toujours  , avec  le  plus  grand 
succès  , ses  excellens  pâtés  de  jambon 
de  Bayonne , pour  lesquels , au  temps 
de  Pâques , on  est  toujours  à la  queue 
dans  sa  boutique  , qu’il  vient  de  faire 
réparer  à neuf.  Nos  Lecteurs  appren- 
dront avec  plaisir  que  le  chai , fidèle 
bibliothécaire  des  1,800  jambons  de 


Bayonne  de  M.  Le  Blanc  , se  porte 
toujours  à merveille  , et  ne  laisse  au- 
I cnn  animal  rongeur  approcher  de  ce 
beau  magasin,  si  intéressant  pour  les 
vrais  Gourmands.  Le  four  de  M.  Le 
I Blanc'  continue  d’enfanter  d’excel- 
! lentes  tourles  au  rognon  de  veau  , de 
bonnes  timballes  de  macaronis  , et 
généralement  tout  ce  qui  constitue 
I un  excellent  Pâtissier. 


Pendant  que  nous  sommes  dans  ce 
I quartier  , montons  jusqu’au  Puits- 
Certain  ( rue  du  Mont-St-Hilaire  ) , 
et  en  entrant  dans  la  boutique  de  M. 
Cauchois,  assurons-nous  par  nos 
propres  yeux,  que  ses  fameuses  Tetes 
de  veau  farcies  n’ont  point  dégénéré 
et  méritent  toujours  le  nom  d’Ency- 


M.LeBlanc. 


M.  Cau- 
chois. 

Têtes  de 
veau  du 
Puits  - Cer- 
tain. 


M.  Moultnt. 


M.La  Forge 


j 95  Almanach 

clopédie  de  bonne  chère  que  nous  leur 
avons  conféré.  La  douce  température 
de  cet  hiver  a été  favorable  à cet  ex- 
cellent ragoût , et  a permis  à M.  Cau- 
chois d’en  varier  et  d’en  auemenler 
même  les  garnitures  au  gré  des  ama- 
teurs. Souvenons-nous  qu'il  n'est  pas 
permis  de  donner'un  déjeûner  splendi- 
de , un  repas  de  corps,  ou  un  festin  de 
noces,  sans  y faire  intervenir  uneTête 
de  veau  du  Puits  - Certain.  Aussi  la 
consommation  en  est -elle  si  prodi- 
gieuse , que  le  four  de  M.  Cauchois  , 
tout  vaste  qu’il  est  , peut  à peine  y 
suffire.  Il  en  sort  cependant  en  outre 
beaucoup  de  bonnes  pâtisseries. 

Nous  en  dirons  de  même  de  celui 
de  M.  Moultat , rue  du  Four-Saint- 
Germain.  C’est  un  des  meilleurs  Pâ- 
tissiers de  ce  quartier  ; tout  ce  qu’il 
lait  est  bien  soigné  , et  répond  à l’an- 
cienne et  bonne  renommée  de  cette 
respectable  maison. 

Nous  aurions  grand  plaisir  à con- 
firmer les  éloges  que  nous  avons  don- 
nés dans  nos  précédons  volumes  à son 
voisin  M.  La  Forge  , qui  a laissé  en 
Suède  une  grande  idée  du  nom  fran- 
çais sous  le  rapport  du  grand  et  du 
petit  four  , et  de  la.  décoration  $ dont 
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toutes  les  productions  étoient  bien 
traitées,  et  qui  même  avoit,  par  îles 
procédés  mécaniques  très-ingénieux, 
mais  assez  difficiles  à mettre  en  œuvre 
dansun  grand  établissement,  simplifié 
plusieurs  des  opérations  de  son  art. 

Mais  nous  ignorons  , au  moment  où 
nous  écrivons,  si  celte  boutique  est 
encore  en  activité  , et  nous  avons 
même  de  fortes  raisons  pour  croire 
qu’elle  n’existe  plus  ou  qu’elle  ne  lait 
que  très-peu  d’affaires. 

Nous  serions  presque  tentés  d’en  M.  De  Lor 
dire  autant  de  celle  de  M.  de  Lormel  , llK  '- 
rue  ute-feuille  , l’une  des  bonnes 
de  ce  quartier  , si  quelqu’un  qui  en 
arrive  à l’instant  même,  ne  nous assu- 
roitqrece  four  est  toujours  brûlant, 
et  qu’il  continue  d'en  sortir  des  pâtis- 
series estimées  dans  plus  d’un  genre. 

Ce  qu’il  y a de  sûr  au  moins,  c’est 
que  M.  De  Lormel , encore  bien  qu’il 
ait  l’honneur  d’être  le  Pâtissier  ordi- 
naire dn  célèbre  M.  Cailhava,  de  l'Ins- 
titut, paroi  t attacher  fort  peu  de  prix  à 
l’opinion  des  Gens  de  lettres,  et  même 
â leurs  éloges.  S’en  rcconnoîtroit-il 
peu  digne  au  fond  de  son  âme?  Nous 
serions  très-portés  à le  croire. 

Nous  ne  pouvons  en  dire  autant  de  M. Bénaud. 
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3V1 . Bénaud  , ( rue  Saint-Honoré , vis- 
à-vis  celle  de  Saint -Florent in)  , dont 
cet  Almanach  peut  se  glorifier  d’avoir 
déterré  le  mérite  et  fait  la  réputation, 
et  qui  ne  néglige  rien  pour  soute- 
nir , par  la  bonté  de  son  travail , la 
haute  opinion  que  nous  avons  don- 
née de  ses  talens.  Ses  gâteaux  de 
Savoie,  cà  la  fécule,  continuent  d’être 
excellens  ; et  nous  avons  eu  occasion 
de  déguster  , le  9 janvier  1806  , chez 
M.  Le  Cocq,  l’unde nos  ineilleursAm- 
plutryons  actuels  , une  taxte  à la  crè- 
me aux  pistaches,  sortie  de  cette  bou- 
tique, que  nous  avons  cru,  en  la  man- 
geant , issue  du  four  d’un  des  grands 
maîtres  de  l’art.  Notis  n’avons  pas 
même  été  détrompés  au  troisième 

morceau M.  Bénaud  , attrapez- 

nous  toujours  de  même  , vous  vous 
en  trouverez  bien  , et  nous  aussi. 

M. LeSage.  M.  Le  Sage,  rétabli  depuis  quel- 
ques années  dans  la  rue  Montorgueil , 
continue  d’y  faire  de  solides  et  de 
brillantes  affaires-  Pourroit-il  en  être 
autrement,  puisque  son  activité  est; 
toujours  la  même,  et  que  son  talent, , 
malgré  un  assez  long  repos  , n’est; 
point  resté  en  arrière  de  son  siècle? 

"LTn  peu  de  coquetterie  ne  déplaît  pas,. 
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lorsqu’elle  est  aimable  et  soutenue 
par  des  qualités  solides;  on  ne  sau- 
roit  donc  blâmer  celle  qui  règne  dans 
I cette  excellente  boutique,  et  qui  con- 
tribue à relever  le  prix  de  tout  ce  qui 
s’y  vend.  Les  pâtés  de  jambon  de 
Bayonne  de  M.  Le  Sage,  n’ont  pas 
besoin  d’être  vantés,  ils  se  recom- 
I mandent  par  eux  -mêmes  ; et  la  pro- 
digieuse consommation  qui  s’en  fait, 
atteste  qu’ils  n’ont  point  dégénéré. 

Il  déploie  ie  même  talent  dans  ses 
I autres  pât;és  froids  ou  chauds , et  dans 
I cette  foule  de  pâtisseries  légères  qui 
font  l’ornement  des  Thés  , l’amuSe- 
I ment  des  Dames,  et  les  délices  des 
I Friands  amateurs. 

M.  George  soutient  toujours,  avec  M.  George 
la  même  gloire  et  les  mêmes  succès, 
le  titre  de  Pâtissier-Confiseur  qu’on 
lit  au-dessus  de  sa  boutique  ( rue 
Bourbon-Ville-Neu ve,  près  la  porta 
I St-Denis).  Les  excellentes  études 
| qu’il  afailesdansla  rue  des  Lombards, 

Iet  dont  son  petit  four  et  tous  ses  ar- 
ticles de  décoration  , dignes  de  figu- 
I rerdans  les  Thés  les  plus  somptueux, 

I se  ressentent  si  bien  , ne  l’empêchent 
pas,  lorsqu’il  s’agit  de  pâtés  lroids, 
de  marcher  à pas  de  géant  sur  la  trace 


Bouchon 
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des  grands  maîtres.  Encore  quelques 
années,  et  son  nom  se  classera  parmi 
les  leurs. 

Macte  animo  generose  puer. 

Ce  mot  de  pâtés  froids  nous  con- 
duit natu  Tellement  dans  la  rue  des  Fos- 
sés-Montmartre , chez  M.  Bouchon, 
fciiccesseur  de  l’illus! re  Jacquet,  qui 
a dû  sa  grande  renommée  à ses  pâ- 
tés de  jambon  , bien  éclipsés  aujour- 
d’ii  ni  par  ceux  des  1 e Sage  et  des  Le 
Blanc.  Mais  si  ceux  de  M.  Bouchon 
6ont  médiocres , nous  n’en  dirons  pas 
de  même  de  ses  pâtés  de  veau  de  Pon- 
toise et  de  volaille.  On  peut  voir 
dans  noire  troisième  Année  , l'éloge 
que  nous  avons  fait  de  l’un  d’eux  , 
•mangé  chez  M.  De  Cretot,  à Mi- 
gu  eaux,  en  1804.  Nous  avons  eu  oc- 
casion , l’été  dernier,  d’en  déguster 
dans  cette  même  campagne  , un  pa- 
reil , et  qui  nous  a prouvé  que 
M.  Bouchon  n’avoit  point  dégénéré. 
Nous  nous  plaisons  à croire  qu’il 
t.ert  ses  autres  pratiques  avec  autant 
de  soin  que  l’homme  aimable  que 
nous  venons  de  citer,  et  que  nous 
11e  nous  lasserons  jamais  de  pro- 
poser pour  modèle  à tous  les  Amphi- 
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tryons  ruraux  $ mais  nous  en  serions 
plus  certains  encore  , si  nous  en 
avions  reçu  des  assurances  directes  , 
et  des  preuves  personnelles. 

Que  nous  serions  injustes  si  nous  M.  Rat. 
iie  faisions  pas  une  longue  station 
dans  la  modeste  boutique  du  très- 
niodesle  M.  Rat  ( rue  Montmartre  , 
entre  celles  du  Mail  et  des  Fossés  }, 
l’un  des  l’àtissiers  de  Paris  , qui,  sous 
tous  les  rapports,  fait  le  moins  d’é- 
talage et  fabrique  les  meilleures 
choses  ! D’abord  , de  temps  immémo- 
rial, sa  maison  est  le  principal  entre- 
pôt 'des  l’àtés  de  canards  d Amiens  , 
du  célèbre  .Antoine  de  Gand  , pâtés 
dont  la  croûte  , si  favorable  à leur 
conservation  est  si  peu  propre  à 
être  mangée  , mais  dont  le  ded  ins 
soutient  , par  un  assaisonnement 
parfait  , leur  antique  réputation,  il 
est  fâcheux  que  M.  de  Gand,  ayant, 
depuis  quelques  années  , plus  que 
doublé  !e  prix  de  ses  pâtés,  les  ait  mis 
ainsi  hors  delà  portée  de  la  plupart  des 
consommateurs.  Faisons  des  vœux 
pour  qu’il  devienneplus  raisonnable, 
son  intérêt  même  l’exige  } car  la  con- 
sommation de  ses  pâtés  est  considéra- 
blement diminuée  , depuis  qu’ils  souk 

*7- 


» 


iç)8  • Almanach 
devenus  aussi  chers.  Au  reste,  quoi- 
que beaucoup  de  marchands  de  co- 
mestibles en  fassent  ver.  ir  aujourd’hui, 
on  ne  les  trouve  nulle  part  aussi  Irais 
et  aussi  bons  que  chez  M.  Bat. 

Qui  ne  jugerait  cet  artiste  que  par 
son  extrême  modestie  , ne  prendrait 
pas  l’opinion  qu’on  doit  avoir  de 
son  talent,  que  lui  seul  paraît  igno- 
rer. Mais  quiconque  dégustera  ses 
productions  ne  tardera  pas  à recon- 
noîlre  en  lui  , dans  tous  Ips  genres  , 
l’un  des  meilleurs  Pâtissiers  de  Paris. 
Ses  pâtés  froids  , ses  pâles  chauds  , 
ses  biscuits , ses  massepains  , tous  ses 
ouvrages  de  petit  four,  attestent  un 
homme  consommé  dans  son  art  , et 
digne  de  desservir,  avec  gloire,  les 
meilleures  tables  , et  de  satisfaire  les 

t 7 

juges  les  plus  difficiles.  Ajoutons  que 
]VI. Hat,  fils.  M.  Rat  a un  fils  qu'il  destine  à lui 
succéder  , et  qui,  non  content  de  ma- 
nier le  rouleau  d’une  façon  digne  de 
son  père  , a travaillé  pendant  trais 
années  chez  M.  Véry  , et  a si  bien 
employé  ce  temps  , qu’il  en  est  sorti 
excellent  cuisinier  : avantage  inap- 
préciable dans  son  état  , et  qu’il  est 
assez  rare  d’y  rencontrer.  Combien  de 
Pâtissiers  , même  de  la  première. 
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classe  , qui  ont  approfondi  tous  les 
secrets  du  tour  , et  qui  pâlissent 
devant  «ne  casserole  ! M.  Rat , le 
fds,  n’aura  jamaisce  reproche  àcrain- 
dre  , et  nous  lui  prédisons  de  grands 
succès  dans  la  double  carrière  du 
four  et  du  fourneau. 

M.  Taigny  (rueNeuve  des-Pelits*  M.  Taigny. 
Champs  ) avoit  un  grand  fardeau 
à soutenir  en  prenant  le  fonds  de 
M.  Gendron  , auquel  l’art  du  lour  a 
de  grandes  obligations,  et  qui  le 
premier  a lait  une  application  si  heu- 
reuse de  la  fécule  de  pommes  de 
terre  aux  produits  de  la  pâtisserie. 

]1  paroît  qu’il  a entrepris  au-dessus 
de  ses  forces  , car  cette  boutique  , 
entre  ses  mains,  n’a  fait  que  décroître, 
et  elle  est  à peine  aujourd’hui  remar- 
quée des  amateurs.  Madame  Taigny 
qui  passe  les  journées  entières  à 
sa  toilette  , ou  dans  son  salon  , qui 
fait  tenir  son  comptoir  par  une  fille 
de  boutique,  et  qui  n’y  paroît,  quand 
elle  daigne  s’y  montrer  , que  comme 
une  étrangère  et  dans  une  parure 
très-recherchée,  ne  nous  semble  point 
propre  à relever  cette  maison  , sur 
laquelle  nous  ne  croyons  pas  devoir 
nous  étendre  davantage. 
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M.  Perrier.  Perrier  » rue  Montorgueil , 

fait  tout  ce  qu’il  peut  pour  soutenir 
l’honneur  qu’il  a d’être  l’élève  de  M. 
Rouget  , qui  lui  a permis  de  se  dé- 
corer de  ce  titre  sur  son  tableau.  Mais 
beaucoup  de  zèle,  et  même  de  talent, 
ne  suffisent  pas  pour  y parvenir 5 il 
faudroit  y joindre  plus  d’application  , 
une  tête  moins  légère,  et  plus  de  do- 
cilité pour  les  avis  sages  : il  faudroit 
ne  pas  se  croire  parfait  lorsqu’on  a 
tant  de  choses  encore  à faire  pour  le  de- 
venir 5 il  faudroit  mettre  plus  de  soin, 
et  moins  de  précipitation  dans  son 
travail  5 il  faudroit  enfin,  ne  rien  lais- 
ser sortir  de  son  atelier  qui  ne  fut  di- 
gne du  nom  illustre  qu'on  a obtenu  la 
faveur  d’inscrire  sur  son  enseigne. 

Nous  avons  donné  , dans  les  pré- 
cédentes Années  de  cet  Almanach  , 
de  grands  éloges  à M.  Perrier,  qu’il 
n’auroit  dû  regarder  que  comme  des 
encouragemens  , et  qui  paroissent 
avoir  plutôt  nui  à ses  progrès  , que 
contribué  à son  avancement.  De 
grands  reproches  nous  sont  parvenus 
de  d i vers  côtés  sur  quelques  produits 
de  sa  fabrique  , et  notamment  sur  ses 
timballes  de  macaronis  que  nous 
avions  vantées  avec  tant  Je  complai- 
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sance.  Nous  les  avons  transmis  de 
suite  à M.  Perrier , qui  ne  paroit  pas 
y avoir  fait  beaucoup  d’attention. 
C'est  ce  qui  nous  engage  à le  traiter 
aujourd’hui  avec  une  sévérité  qui 
tournera  peut-être  à son  avantage, 
s’il  sait  en  peser  et  en  apprécier  les 
motifs.  Qu’ii  se  souvienne  que  les  ré- 
flexions d’un  vrai  Gourmand  sont 
plus  profitables  à un  artiste  , que  les 
éloges  d’un  glouton,  ce  glou  on  fût-il 
même  le  plus  ingrat  et  le  plus  bouffi 
des  Journalistes. 

M.  Perrier  vient  d’acquérir  , du 
célèbre  Prévost , le  fonds  des  Galan- 
tines. Heureusement  qu’il  s’est  ad- 
joint , pour  ce  travail  lent  , diffi- 
cile , et  si  peu  convenable  à sa  pétu- 
lante vivacité,  le  sage  Philippe,  le 
bras  droit  de  M.  Prévost,  et  son  as- 
socié de  gloire  et  d’intérêt.  Nous  en- 
gageons JM.  Perrier  à bien  mettre  à 
profit  tout  le  temps  que  M.  Philippe 
voudra  bien  lui  consacrer , pour  s’ini- 
tier complètement  dans  cette  partie 
de  l’art , l’une  des  plus  ingrates  , des 
plus  savantes  et  des  plus  ardues. 
C’est  le  seul  moyen  de  soutenir  la 
renommée  des  Galantines  , et  de  per- 
suader au  public  qu’en  changeant  de 
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domicile,  elles  n’ont  point  dégénéré. 
Tel  est  le  vœu  des  Gourmands,  dont 
nous  ne  sommes,  en  ce  moment, 
que  les  fidèles  interprètes. 

M.  Carné.  Malgré  scs  trois  bouiiques,  M. 

Carné  a singulièrement  déchu.  Il  fa- 
brique outre  mesure  , et  se  trouve 
souvent  obligé  de  donner  à vil  prix  , 
ou  même  d’anéantir  tout  à fait  ses 
marchandises  invendues. 

M.Sulleaux.  Nous  n’en  dirons  pas  de  même  de 
M.  Sulleaux  ( passage  du  Perron  ) , 
dofit  l’étalage  a si  bonne  mine  , et 
dont  le  débit  considérable  atteste  un 
homme  nourri  des  bons  principes  de 
l’illustre  maison  Rouget , dont  il  est 
l'élève. 

M.Offroy.  M.  Offroy , dans  la  seconde  cour 
du  Pala  is- Royal , oflre  aussi  un  éta- 
lage qui  fait  assez  bien  augurer  de 
son  talent.  Nous  ignorons  si  la  vérité 
répond  aux  apparences. 

M.  Bailly.  Nous  pouvons  en  dire  à peu  près 
de  même  deM.  Bailly,  rueVivienne. 
Mais  le  dépôt  qu’il  vient  de  former  , 
au  coin  de  la  rue  d’Antin  , sembleroit 
prouver  que  le  débit  qu’il  fait  dans 
sa  maison  ne  répoijd  pas  à ses  désirs. 
En  général,  ces  sortes  de  dépôts  dé- 
plaisent aux  vrais  Gourmands,  aux- 
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miels  une  longue  expérience  n’a  que 
trop  appris  que  la  bouche  du  four  ne 
sauroit  jamais  être  assez  rapprochée 
de  celle  des  consommateurs.  U est 
même  telles  sortes  de  Pâtisseries, 
telles  que  les  ramequins  de  honr- 
eoone,  les  timballes  de  macaronis  et 
les'tourtesaux  rognons,  qu  lUaudroit 
pouvoir  manger  dans  le  four  meme  , 
pour  en  apprécier  tout  le  mente. 
Heureux  les  locataires  des  grands  l a- 
lissiers  ; ils  ont  le  bonheur  .neüablo 
de  jouir  de  cet  avantage  ; et  iUade 
moiselle  Patrat , par  exemple  , qui 
loce  dans  la  maison  de  M.  R°uget  > 
ua^e  dans  un  torrent  de  félicite  que 
idus  d’un  Gourmand  lui  envie. 

1 Nous  continuerons  d'envoyer  chez  i 

M Dumont  , successeur  de  M.  -du- 
pont , rue  de  Marivaux  , tous  ceux 
qui  voudront  manger  des  petits  pâtes 
au  jus  à la  dernière  mode  , et  surtout 
se  passer  la  fantaisie  d’une  excellente 
oie  en  daube  *,  les  siennes  etoient , U 
° a deux  ans  , d'une  tendrete  qui 
fera  époque  dans  l’histoire  ; nous  nous 
pl îiisons  à croire  qu’elles  n’ont  point 

ouT avions  indiqué  , dans  notre 
précédent  volume,  et  sur  le  temoi- 
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gnage  de  M.  Guéroult , son  voisin  , 
littérateur  d'un  grand  mérite  et  de  plus 
excellent  dégustateur  , M.  Perrotin  , 
comme  la  j iremière  boutique  de  la 
rue  Saint-Antoine  , et  même  de  tout 
ce  quartier.  Nous  avons  de  fortes 
raisons  pour  croire  que  ce  Pâtissier 
n’existe  plus  , et  c’est  assurément 
dommage. 

Marchands  de  Comestibles . 

C’est  un  état  qui  s’est  tellement 
multiplié  à Paris  depuis  quelques 
années  , que  l’on  ne  peut  faire  un  pas 
sans  en  rencontrer.  Mais  le  grand 
nombre  de  ces  sortes  de  boutiques  a 
tourné  plutôt  au  détriment  des  con- 
sommateurs qu’à  leur  avantage.  Il 
a fait  renchérir  les  denrées  de  luxe , 
et  a triplé  la  quantité  des  marchan- 
dises défectueuses.  Les  trois  quarts 
de  ces  marchands  ayant  peu  ou  point 
de  débit  , leurs  articles  se  gâtent , et 
malheur  aux  Gourmands  qui  n’étant 
pas  doués  d’un  odorat  subtil  , font 
l’emplette  d’une  dinde  aux  truffes  ou 
d'un  pâté  de  foies  gras,  qui  souvent 
attendent  la  pratique  depuis  cinq  à 
six  semaines.  L’on  n’a  point  ce  dau- 
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ger  à courir  en  s’adressant  aux  niai» 
sons  qui  ont  une  très-grande  vogue  $ 
où  tout  se  renouvelle  sans  cesse  , et 
qui , s’il  leur  restoit  des  marchandises 
douteuses  , airneroient  mieux  en  laire 
l’entier  sacrifice  , que  de  compro- 
mettre, en  les  vendant,  leur  gloire 
et  leur  réputation.  ISious  ne  connois- 
sons  à Paris  que  trois  maisons  de  ce 
genre  , dans  lesquelles  on  peut  puiser 
avec  une  aveugle  confiance.  C est 
ce  qui  fait  que  nous  n’en  indique- 
rons pas  davantage  à nos  Lecteurs. 

La  première,  la  plus  ancienne  , et , 
sous  tous  les  rapports  , incontesta- 
blement la  meilleure  , c’est  l’Hôtel 
des  Américains  , rue  Saint -Honore  , 
près  celle  de  l’üratcire. 

, ..Haectarttùm  alias  inter  caputextnlitnrbes, 
Quan  mm  lenta  soient  inter  vibuma  cupressi. 

Et  pour  quiconque  aura  visité  en  dé- 
tail ce  bel  établissement , ces  vers  ne 
paraîtront  pas  une  exagération.  Chea 
la  plupart  des  Marchands  de  Comes- 
tibles, qui  a vu  la  boutique  a tout  vu. 
Elle  est  tout  à la  fois  le  magasin , le 
cellieretles caves.  Chez  M. Labour, an 
contraire,  la  boutique,  quoique  l’une 
des  plus  vastes  et  des  mieux  garnies 
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de  Paris  , ne  renferme  en  quelque  ; 
sorte  que  des  montres.  Les  prodi- • 
gieuses  quantités  de  denrées  de  toute 
espèce  que  l’on  y voit  ne  sont  que 
des  cartes  d’échantillon  de  tout  ce  qui  i 
encombre  ses  magasins,  ses  celliers  et  t 
ses  caves.  C'est  là  que  les  productions» 
les  plus  recherchées  du  .Nord  et  du 
Midi,  de  l’Orient  et  de  l’Occident,  de 
l’Europe,  de  l’Asie  , de  l’Afrique  et 
de  l’Amérique  sont  accumulées  en 
caisses  , en  barriques  , en  tonnes,  et 
qu’elles  alimentent  sa  botitique  au  fur 
et  à mesure  de  la  vente.  Une  foule  de 
commis  ne  font  qu’aller  de  l’un' à 
l’autre  , et  tout  leur  emploi  consiste 
à remplir  sans  cesse  les  vides  que 
forme  l’appétit  des  acheteurs. 

Mais  la  quantité  ne  seroit  rien  si 
la  qualité  n'y  répondoit  pas  ; or  l’on  il 
peut  certifier  que  rien  de  médiocre  ne 
sort  de  ce  grand  et  bel  établissement.  • 
Il  tire  en  droiture  de  tous  les  pays 
les  Comestibles  les  plus  recherchés  , 
et  rien  ne  s’y  vend  qui  ne  soit  vrai- 
ment originaire  de  la  contrée  dont  il 
porte  le  nom.  Avantage  inappréciable, 
et  qu'on  ne  peut  rencontrer  que  dans  > 
les  magasins  de  ce  genre  , et  non  dans 
ces  petites  boutiques  dont  tous  les . 
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p&tés  de  Strasbourg,  de  Chartres  et  de 
Périgueux , sortent  des  fours  de  Paris, 
et  dont  la  prétendue  cochonaiUe  de 
Troyes  , de  Heinis  , d’Arles  , de 
Lyon  et  de  Bologne  , a été  fabriquée 
chez  nos  plus  obscurs  charcutiers. 

L’Hôtel  des  Américains  ne  borne 
point  aux  Comestibles  de  tous  les 
genres  et  de  tous  les  pays  ses  im- 
menses assortiinens.  On  y trouve  eu 
vins  d’entremets  , de  liqueur  et  en  li- 
queurs fines  , to  it  ce  que  1 Europe 
produit  de  meilleur,  de  plus  naturel 
et  de  plus  exquis  5 et  cette  maison  , 
qui  subsiste  avec  éclat  depuis  tant 
d’années  , qui  a toujours  rempli  avec 
honneur  ses  engagemens  , même  dans 
les  temps  les  plus  difficiles,  qui  de- 
puis dix-huit  ans  que  M.  Labour  en 
est  propriétaire  , est  dirigée  tant  par 
lui  que  par  deux  collaborateurs  qui 
lui  sont  unis  par  les  liens  du  sang, 
et  dont  le  zèle  infatigable  n’a  pas  peu 
contribué  à sa  prospérité  ; cette  mai  - 
son  , disons  - nous  , mérite  , sous  le 
rapport  du  choix , de  la  qualité  et  du 
prix  , la  confiance  la  plus  illimitée 
des  Gourmands.  Heureux  celui  qui, 
doué  d’un  vaste  appétit  el  d’un  eslo- 
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mac  à toute  épreuve  , s’y  trouvèrent 
renfermé  , et  se  verroit  condamné  à 
ri’en  jamais  sortir!  ! ! O utinaml 
Cor-  Après  l’Hôteldes  Américains, nous 
rie  craignons  pas  de  nommer  M.  Cor- 
c<'llet  (au  Palais -Royai  , n°.  104) 
dont  le  magasin  grand  , bien  éclairé  , 
el  situé  dans  une  position  avanta- 
geuse , est  toujours  fort  bien  as- 
sorti , et  rempli  d’un  grand  nombre 
de  consommateurs,  sans  compter  les 
Curieux  qui  passent  avec  volupté  leur 
langue  sur  leurs  lèvres  , en  contem- 
plant à travers  de  larges  carreaux  les 
montres  appétissantes  de  cette  succu- 
lente boutique  , à laquelle  le  portrait 
d’un  Gourmand  sert  d'enseigne  , et 
qui  en  renferme  constamment  plu- 
sieurs Tout  y est  rangé  dans  un 
ordre  bien  propre  à faire  naître  des 


tentations  ; et  le 


malade  qui  , de- 


puis six  mois,seroit  brouillé  avec 
l’appétit  , n’auroit  qu'à  se  faire  ap- 
porter ici  pour  le  retrouver  5 autre- 
ment ce  seroit  un  homme  tout  à fait 
incurable.  Le  magasin  de  M.  Cor- 
cellet  n’est  pas  moins  bien  assorti  en 
liqueurs  qu’en  Comestibles  , et  les 
eonnoisseurs  ont  depuis  long-temps 
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distingue  son  arfisette  d’Hollande  , 
son  rluun  de  la  Jamaïque  , et  son  si- 
rop de  punch. 

Le  petit  trou  obscur  de  M.  Che-  M.  Chevet, 
vet  (.au  Palais  - Roval  , n°.  220  ) 
ne  désemplit  pas  du  matin  jusqu’au 
soir  , et  nous  ne  savons  pas  comment 
Madame  Chevet,  malgré  son  activité 
sans  cesse  renaissante,  peut  y suffire. 

Mais  ce  11e  sont  pas  seulement  les 
Gourmands  qui  l’assiègent  , elle  est 
entourée  de  daims  , de  sangliers,  de 
chevreuils  , d’outardeset  de  monstres 
de  tous  les  pays  et  de  tous  les  élé— 
mens.  Quant  aux  faisans  , aux  coqs 
de  bruyère,  aux  pintades,  aux  geli- 
nottes , aux  bécassines,  aux  pluviers 
dorés,  auxperdreaux  rouges  , etc.  ils 
sont  si  communs  chez  elle  qu’on  n’en 
fait  seulement  pas  mention  , non  plus 
que  des  truffes,  des  foies  gras  , de  la 
choux-croûte,  des  liqueurs  de  T urin  , 
des  homards,  des  écrevisses,  des  sardi- 
nes confites,  des  carpes  du  lfhin,  f'tau- 
Ires  bagatelles  qui  feroient  la  gloire  de 
la  plupart  des  marchands.  Il  est  arrive 
l’automne  dernier  dans  cette  boutiquo 
une  perche  de  mer  qui  pesoit  soi- 
xante-quinze livres  , et  qui  etoitd’un 
goût  et  d’une  délicatesse  extraordi- 

18. 
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naires.  On  venoit  de  tous  les  coins 
de  la  capitale  visiter  ce  monstre  , tel- 
lement rare  que  c’est  le  second  de 
cette  espèce  qui  , depuis  un  siècle  , 
a débarqué  à Paris. 

Il  seroit  difficile  de  se  faire  une 
idée  des  soins  et  du  zèle  qtie  Ma- 
dame Clievet  déploie  pour  conti- 
nuer à mériter  la  confiance  des  Gour- 
mands. Quoique  jeune  encore  , elle 
est  mère  d’une  très-nombreuse  famille 
qu’elle  aime  tendrement  , et  pour 
l’éducation  de  laquelle  elle  n’épargne 
rien.  Ces  considérât ionsdoi  vent  ajou- 
ter à l’intérêt  que  cette  boutique  ins- 
pire. Le  ciel  bénit  ses  travaux,  et  les 
consommateurs  qui  s'y  succèdent  sans 
cesse  , et  qui  n’en  sortent  jamais  les 
mains  vides  , attestent  par  leur  af- 
fluence, que  l’on  n’épargne  rien  ici 
pour  stimuler  leur  appétit , et  pour  le 
satisfaire. 

M.  Grec.  H s’est  établi  dans  le  passage  des 
Panoramas,  un  petit  marchand  de  Co- 
mestibles, nommé  Grec,  qui  , vou- 
lant marcher  sur  les  traces  de  M.  Cor- 
cellet  , a pris  pour  enseigne  le  Petit 
Gourmand.  Comme  il  ne  nous  est 
encore  rien  parvenu  sur  le  compte  de 
cette  boutique,  nous  ne  pouvons  en 
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rien  dire  aujourd’hui.  Nous  y re- 
viendrons dans  notre  cinquième  An- 
née , si  elle  nous  a paru  d’ici  là  méri- 
ter quelqu’attention. 

Nous  continuerons  de  signaler  aux 
amateurs  le  magasin  de  Comestibles, 
ouvert  , depuis  environ  deux  ans  , 
dans  la  rue  de  l’Echelle  , sous  l’en- 
seigne des  indiens  , et  tenu  avec 
beaucoup  de  soin  par  Madame  Ro- 
landeau.  Il  est  principalement  as- 
sorti en  marchandises  sèches  , sucre- 
ries , liqueurs  et  vins  de  dessert  et 
d’en!  remets  : ce  qui  n’empêche  pas, 
dans  la  saison,  les  pâtés  de  Stras- 
bourg , et  d'autres  denrées  exotiques 
de  premier  choix  d’y  figurer  avec  hon- 
neur. Ce  magasin  , bien  situé  pour  la 
vente  , et  remarquable  par  son  élé- 
gance et  sa  propreté,  paroit  faire 
d’assez  bonnes  affaires  , et  continue 
de  mériter  la  confiance  de  plus  d’un 
Gourmet. 

Distillateurs. 

Les  Liqueurs,  qui  n’étoient,  il  y a 
vingt  ou  vingt-cinq  ans  , qu’un  ob- 
jet de  luxe  à Paris  , sont  devenues 
un  article  de  première  nécessité  ; et 
l’on  n’ose  roi  t pas  donner  un  repas  } 


Ma  cl.  Ro- 
làiuleau. 
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même  très-simple  , sms  que'  deu* 
ou  trois  espèces  de  Liqueurs  n’en- 
tourent le  calé.  Dès  lors  le  nombre 
des  Distillateurs  a dû  s’accroître 
dans  la  capitale,  et  s’y  est  en  effet 
considérablement  accru  depuis  cette 
époque.  Dans  presque  toutes  les  rues 
un  peu  marchandes  vous  lisez  en 
gros  caractères  : Magasin  d'Lau-de- 
vie  et  de  Liqueurs  ; et  vous  aper- 
cevez en  effet  plusieurs  barriques, 
placées  symétriquement , et  dont  la 
canelle  n’attend  pour  s’ouvrir  que 
l’arrivée  des  consommateurs.  Ce  n’est 
point  dans  de  semblables  magasins 
que  les  gourmets  vont  choisir  leurs 
assorti  mens.  Ils  savent  que  les  Li- 
queurs, pour  être  dignes  d’un  palais 
délicat,  doivent  avoir  vieilli  au  moins 

(tendant  un  an  , dans  des  bouteilles 
lien  cachetées,  et  que  ces  tonneaux 
diversement  étiquetés  , ne  renferment 
guère  que  des  Eaux-de-vie  à diffé- 
rées degrés,  dans  lesquelles  on  a fait 
infuser  quelques  plantes  aromatiques, 
afin  de  justifier  de  quelque  manière 
les  grands  noms  inscrits  sur  leurs 
douves. 

Les  bons  Distillateurs  sont  très- 
rares  à Paris  \ et  chacun  , même  des 
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plus  huppés  , ne  fuir  pas  également 
bien  toutes  les  Liqueurs.  Nous  avons 
cité  dans  nos  précédens  volumes , et 
nous  continuerons  de  signaler  dans 
celui-ci  : 

M.  Noël  Lasserre,  rue  de  la  Grande  M.  Noël 
Truanderie.  C’est  une  des  meilleures  Lasserre, 
et  des  plus  fortes  fabriques,  de  la  ca- 
pitale , mais  qui  fait  plus  d'affaires 
u\ee  les  étrangers,  surtout  avec  les 
peuples  septentrionaux  , qu’avec  les 
habituas  de  Paris.  Peu  de  gens  rai- 
sonnent mieux  de  leur  art , que 
M-  Noël  du  sien  ; et  il  suffit  de  vi- 
siter son  atelier  pour  voir  qu’il  a su 
mettre  en  pratique  cette  théorie  qu’on, 
admire  dans  ses  discours.  La  dis- 
position de  ses  fourneaux  et  de  ses 
alambics,  sa,  manière  d'opérer,  le 
choix  de  ses  matières  premières,  etc. 
tout  atteste  en  lui  un  artiste  qui  s'est 
élevé  au-dessus  delà  routine,  et  qui 
possède  en  chimie,  en  physique  et 
eu  botanique,  une  foule  de  connois- 
sances  dont  il  sait  faire  chaque  jour- 
une  savante  application.  l a preuve 
en  est  dans  les  Liqueurs  qui  sortent 
de  ses  alambics  , et  qui  ne  sont  pas 
moins  savantes  qu’agréables.  Nous 
renvoyons  nos  Lecteurs  à ce  que  nous 
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en  avons  dit  dans  notre  seconde  et 
dans  notre  troisième  Année.  Ces  élo- 
ges n’ont  paru  à M.  Noël  que  des 
encouragetnens,  et  il  ne  cesse  de  tra- 
vailler à s’en  rendre  digne  de  plus 
en  plus.  Ses  deux  fils  qui  l'aident 
dans  tous  ses  travaux  , et  qu'il  des- 
tine à lui  succéder  un  jour,  marchent 
avec  honneur  sur  ses  traces  , etnous 
garantissent  que  cette  fabrique  ne 
dégénérera  pas  de  long-temps. 

Sans  être  aussi  profond  dans  l’art 
de  la  distillation  que  M.  Noël  Las- 
serre, M.  Le  Moine  (rue  Yivienne  ) 
n’en  fabrique  et  n’en  vend  pas  moins 
d’excellentes  Liqueurs,  auxquelles 
même  les  Dames  donnent  la  préfé- 
rence, parce  qu’elles  sont  plus  velou- 
tées et  plus  douces.  Sa  crème  de 
menthe  , et  sa  crème  d’Arabie  ( que 
nous  nous  honorons  d’avoir  bapti- 
sée ainsi  ) , sont  déjà  célèbres  dans 
toute  l’Europe  , et  cette  dernière 
justifie  plus  que  jamais  la  qualifica- 
tion de  -velours  en  bouteille  , que 
nous  lui  avons  donnée  les  premiers. 
Nous  pouvons  même  dire  que  ce  mot 
a fait  fortune  , et  a paru  assez  original 
à plus  d’un  écrivain  pour  s’en  taire 
honneur.  M.  Kotzbue  , par  exemple. 
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l'emploie  fréquemment  dans  ses  Sou- 
venirs de  Paris  , dans  lesquels  il  co- 
pie des  pages  entières  de  l’Almanach 
des  Gourmands  , qu  il  oublie  toujours 
de  citer  , mais  qui  , sans  doute  , ont 
eti  le  bonheur  de  lui  plaire,  puisqu'il  a 
cru  devoir  se  les  approprier. 

Pour  en  revenir  à M.  Le  Moine  , 
ce  n’est  pas  seulement  comme  un  ex- 
cellent Distillateur  qu’il  doit  figurer 
ici.  Son  superbe  magasin  est  en  outre 
très- bien  assorti  en  vins  de  liqueur 
et  d’entremets  , des  premiers  crus  ; 
en  très-bon  chocolat  de  sa- fabrique, 
remarquable  par  son  onctuosité  ; en 
fruits  à l’eau-de-vie,  thés  , et  diverses 
sucreries  de  première  qualité.  C’est 
un  de  ceux  où  il  est  le  plus  agréable 
à un  gourmet  friand  de  se  trouver,  car 
de  quelque  côté  qu’il  s’y  tourne,  il 
est  sûr  de  n’y  rencontrer  que  des  dou- 
ceurs. 

L’ancienne  et  respectable  maison 
de  M.  Sauvel  , subsiste  toujours 
avec  honneur  , et  dans  le  même  lo- 
cal, rue  des  Prouvaires  On  se  rappelle 
que  Frèron  , qui  s’y  connoissoil  , et 
qui  n’étoit  pas  moins  homme  de  goût 
à table  que  dans  son  cabinet , en  a 
fait , dans  l’Année  littéraire  de  1774  > 


M.  Sauvel. 
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un  éloge  mérité  ; et  depuis  cette  épo- 
que , M.  Sauvel  a redoublé  de  soins 
pour  maintenir  sa  fabrique  à la  hau- 
teur des  progrès  de  l’Art.  Il  sort  de 
ses  alambics  des  Liqueurs  et  des  ra- 
tifiais faits  avec  soin  , et  de  ses  bas- 
sines de  très  bons  sirops  ; il  paroit 
que  les  consommateurs  les  trouvent  à 
leur  gré,  car  la  vente  dans  cette  mai- 
son est  toujours  fort  considérable  : 
ils  ont  distingué  depuis  long  temps 
son  huile’de  kirchswasser  , son  eau 
de  fleurs  d’orange  double  de  Malte, 
dont  il  fait  un  très  - grand  débit  ; 
ainsi  que  les  Liqueurs  de  la  Marti- 
nique , et  l’eau-de-vie  de  Dantzick, 
qui  sortent  de  son  beau  magasin  : il 
en  a un  assortiment  parfait  et  très- 
considérable. 

Ainsi  que  nous  l’avons  dit  en  com- 
mençant cet  article  , la  maison  de 

o » 

M.  Sauvelest  ancienne  , et  par  suitfe 
il  n’est  pas  nouveau.  Après  avoir 
travaillé  si  long- temps  pour  le  public 
ce  respectable  fabricant  va  s’occuper 
un  peu  de  lui-même,  et  de  goûter 
enfin  un  repos  si  légitimement  et  si 
glorieusement  acquis.  Il  est  doncàla 
veille  de  céder  son  établissement . . . 
Mais  que  les  gourmets  se  rassurent, 

cetle 
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cette  intéressante  fabrique  ne  sor- 
tira point  de  la  famille  , et  c’est  son. 
fils  que  M.  Sauvel  des  fine  à lui  suc- 
céder. Comme  depuis  quelques  an- 
nées il  en  a la  conduite  , sous.les  aus- 
pices de  son  vénérable  père  , il  y a 
tout  lieu  d’espérer  qu’il  se  rendra 
digne  de  l’estime  du  Public,  et  de 
la  réputation  de  talens  et  de  probité 
que  M.  Sauvel  lui  transmet  avec  son 
commerce.  Nous  suivrons  avec  inté- 
rêt les  progrès  de  ce  jeune  homme, 
car  nous  ne  doutons  pas  qu’il  11e 
marche  avec  gloire  dans  une  carrière, 
dés  l’entrée  de  laquelle  il  trouve  pour 
appui  d’aussi  bons  exemples. 

N ous u’avonspoint  cessé  dans  toutes  M.Tanrade. 
les  années  de  cet  Almanach,  de  signa- 
ler M.  Tanrade,  rueiNeuve-JLe-Petle- 
tier,  près  l Opéra, comme  l’un  des  meil- 
leurs Fabricans  de  Sirops  qui  soient  à 
Paris;c"est  une  assertion  que  lui-même 
se  charge  de  prou  ver,  et  qui,  à en  juger 
par  le  prodigieux  débit  qu’il  en  fait  , 
trouve  peu  de  contradicteurs.  Il  a en- 
core perfectionné  son  Siropd’oi aùge  , 
que  nous  avons  mis,  l’année  dernière, 
au  rang  des  Découvertes  nouvelles  , 
pftrce  qtie  jusqu’alors  on  n’éloitpas  par- 
venu à eu  composer  cuti  lût  de  garde  a 
Part  Ai».  jo 


\ 
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et  qui  retînt  le  goût  du  fruit.  Le  sien,, 
sous  ces  deux  rapports , est  au-dessus- 
de  tout  éloge.  Ses  autres  Sirops,  d’or-- 
geat , de  groseilles,  de  capillaire,, 
de  guimauve , de  gomme,  de  vi- 
naigre , de  framboises  , etc.  , ont:, 
éminemment  le  goût  des  fruits  ou  dos- 
plantes  dont  ils  portent ,1e  nom  j ett 
comme  M.‘  Tanrade  n’emploie,  dans- 
ce  genre  de  fabrication,  que  du  sucre 
en  pain,  souvent  même  du  sucrecris-- 
tallisé,  sesSirops  sont  d’une  diapha- 
ne! té  surprenante  j ils  ne  moisissent 

Îioiutet  ne  s’aigrissent  jamais,  même 
orsqu’ils  ont  été  long  - temps  en  vi- 
dange 5 avantage  inappréciable  pour 
les  consommateurs. 

M.  Tanrade  est  , en  outre  , un 
très-bon  distillateur  5 il  se  borne  à* 
deux  ou  trois  sortes  de  Liqueurs, 
telles  que  l’anisette,  la  crème  de 
fleurs  d’orange  au  vin  de  Champagne, . 
et  la  crème  de  fleurs  d’orange  au  pe- 
tit-lait. Les  deux  premières  sont 
bonnes,  mais  n’ont  rien  de  remar- 
quable. Quanta  la  dernière  , dans  - 
laquelle  le  petit-lait  entre  réellement , 
et  qui  renferme  éminemment  le  par- 
fum de  la  fleur  d’orange  , c’est  une 
■des  plus  délicieuses  Liqueurs  qui 
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puissent  embaumer  le  palais  le  plus 
difficile  5 on  ne  peut  en  avoir  une 
idée  qu’en  la  dégustant  , car  il  est 
impossible  d’exprimer  avec  des  pa- 
roles , ladouceur.de  son  admirable 
velouté,  et  l’excellence  de  sa  partie 
aromatique.  La  composition  de  cette 
Liqueur  fait  le  plus  grand  honneur 
à M.  Tanrade  , et  lui  assigne  une 
place  distinguée  parmi  les  maîtres  de 
l’art.  Les  plus  jq!ie§  femmes  de  Paris 
la  préfèrent  depuis  long-temps  à tou- 
tes les  autres  ; et  ce  11’est  pas  sans  rai- 
son , car  elle  communique  à leur  ha- 
leine , une  douceur  , une  suaviié  tel- 
lement enchanteresses,  qu'il  est  en- 
suite impossible  de  leur  résister.  Co 
que  les  poètes  nous  disent  de  l’ha- 
leine  de  Flore  et  d’Hébé  , ne  peut  se 
comparer  au  doux  parfum  de  celles 
encore  imprégnées  de  la  crème  de 
fleurs  d’orange  au  petit-lait  , do 
M.  Tanrade. 

On  trouve  chez  lui  des  fruits  à 
l’eau  -de-vie  , du  chocolat  et  des  confi- 
tures liquides  fabriqués  avec  le  même 
çoin  que  ses  autres  marchandises  ; 
et  l’on  peut  dire  avec  vérité  , qu’il 
ne  sort  rien  de  médiocre  de  cetto 
modeste  boutique. 
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Guelaud.  M.  Guelaud  , rue  St-Magloire  , 
tient  toujours , arec  honneur  , i’une 
des  plus  considérables  fabriques  de 
fruits  à l’eau-de-vie  qui  soit  à Paris. 
Il  en  approvisionne  les  plus  fa- 
meux limonadiers  , et  meme  beau- 
coup de  marchands  qui  tiennent  cette 
partie,  sans  la  faire.  C’est  en  outre 
un  ConfLeur  estimé.  Il  a fait  pa- 
roitre  au  Jour  de  l’An  un  Bonbon 
dit  à la  Maréchale  , qui  a eu  beau- 
coup de  vogue  , et  qui  la  méritoit  : 
c’étoit  une  pâte  variée  à diflérens 
goûts  , et  passée  au  candi  brillant  : 
elle  étoitfort  bien  faite  et  très-bonne.- 

Epiciers. 

Les  Epiciers  sont  en  si  grand  nom- 
bre à Paris  , que  nous  aurions  beau- 
coup à faire  s’il  nous  falloit  signaler 
tousceux  qui  jouissent  de  quelque  ré- 
putation , et  méritant  la  confiance  pu- 
blique. Nous  nous  bornerons  , comme 
dans  les  Années  précédentes  , à indi- 
quer trois  ou  quatre  maisons,  qui, 
faisant  dans  des  genres  diliérens  , 
sont  nécessaires  à un  Gourmand  pour 
alimenter  avec  choix  sa  table  , son  of- 
fice et  sa  cuisine. 
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L’ancienne  et  respectable  maison  M.  Marti- 
Pochet  , n’a  point  dégénéré  dans  les£nou‘ 
mains  de  M.  Martignon  l'aîné , son 
digne  successeur  (rue  de  la  Grande- 
Truanderie).  C’est  une  des  maisonsde 
Pa  i is  , faisant  le  gros  et  le  demi-gros 
seulement  , où  l’on  peut  acheter  avec 
la  plus  aveugle  confiance,  toutes  les 
denrées  coloniales  et  des  Indes 
Orientales,  les  huiles  , les  savons  , 
les  eaux-de-vie  et  les  riz , prin- 
cipaux et  presque  seuls  objets  de  son 
commerce  actuel.  On  est  sùr  d’y  trou- 
ver tout  en  première  qualité  , et.  de 
s’y  voir  toujours  peser  tare  nette  : 
avantage  dont  on  sent  le  prix  aujour- 
d'hui plus  que  jamais  , vu  les  erreurs 
qui  se  commettent  dans  les  pesées 
de  la  plupart  des  boutiques,  depuis 
l’adoption  des  nouveaux  poids,  qui, 
pour  le  dire  en  passant , Font  la  ruine 
et  le  désespoir  des  petits  consomma- 
teurs.Cette  maison  peutservir  d’exem- 
ple à toutes  les  autres  pour  le  choix 
des  marchandises,  la  probité  des  ven- 
deurs , et  la  manière  dont  le  Pu- 
blic y est  servi  : aussi  le  nombre  des 
acheteurs  y est-il  toujours  très-con- 
sidérable, et  il  est  à naître  qu’au  - 
cun  lui  ait  jamais  retiré  sa  confiance, 

19. 
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M. Pelletier-  Ha  Truie  qui  file  ( rue  duMarthé- 

Peiir.  anx-Poirées  , à la  Haüe  ) est  tou- 
jours conduite  aYec  honneur  et  suc- 
cès , par  M.  Pelleiier  - Petit  , et 
c’est  la  maison  de  ce  genre  qui  fait 
aujourd’hui  le  plus  d’affaires  , et  le$ 
affaires  les  plus  solides.  Ce  magasin 
est  sanscontreditle  plus  considérable 
et  le  mieux  approvisionné  qu’il  y ait 
à Paris,  en  salaisons  et  fruits  secs 
de  toute  nature.  Ainsi  les  jambons 
de  .Bayonne  de  premier  choix  , la 
morue  de  Hollande  , les  anchois  de 
Nice  et  de  Fréjus  , les  sardines  , les 
huîtres  marinées  de  Grau  ville , les 
harengs  de  Dieppe  et  de  Hollande  , 
le  thon  mariné  à l’huile  vierge  , les 
olives  picholines,  les  olives  farcies, 
les  câpres,  les  cornichons  , et  autres 
fruits  confits  au  vinaigre  , les  dattes  , 
les  jujubes  ,'les  prunes  d’Antes  , de 
Roi , les  pruneaux  de  Tours  de  toutes 
qualités , tant  en  garenne  qu’en  cor- 
beilles,les  prunes  de  Brignol  les, et  pis- 
toles,  lescoëiches,  les  lignes  fines  d’Ol- 
lioules,  de  Calabre  , de  Marseille,  les 
raisins  secs, rais i ns  jubis, panses  de  Ro- 
qnevaire,  raisins  de  Corinthe,  les 
amandes  princesses  , en  coque,  à la 
lieine,  les  avelines,  les  miels  deNar- 
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bonne  et  de Galinois , les  pistaches 
d’Alep,  les  fromages  de  Roquefort,  de 
Gruyère  et  de  Parmesan  , les  pâtes 
<îe  Gènes  , les  macaronis  de  ISaples, 
et  généralement  tout  ce  que  l’on  peut 
demander  à un  Epicier  pour  les  hors- 
d’œuvres  , l’entremets  et  le  dessert  , 
se  trouvent  réunis  dans  ce  vaste  ma- 
gasin , et  la  consommation  prodi- 
gieuse qui  s'y  fait.de  tous  ces  objets 
permet  au  vendeur  de  les  renouveler 
sans  cesse;  on  peut  être  sur  par  consé- 
quent de  les  avoir  toujours  de  l’année, 
et  d'une  excellente  qualité.  Les  Gour- 
mands doivent  donc  une  génuflexion  à 
celte  Truie  qui  file  sans  cesse  tant  de 
bonnes  choses.  Il  n’en  est  aucune  qui 
leur  procure  des  jouissances  aussi 
douces  et  aussi  multipliées. 

M.  Pelletier- Petit  dirige  celte 
maison  avec  autant  de  zèle  et  d’acti- 
vité que  si  sa  réputation  étoit  encore 
à faire.  Il  est  secondé  dans  ses  soins 
par  une  épouse  modeste  et  sédentaire , 
et  par  des  jeunes  gens  actifs  et  labo- 
rieux , et  dont  les  manières  honnêtes 
et  en  gageant  es  s'accordent  à merveille 
avec  les  intentions  du  chef.  C’est  en. 
tout  une  excellente  boutique  , et  qui 
mér.le,  sous  tous  les  rapports,  ia 
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prospérilé  dont  elle  jouit.  Lorsqu'on 
pense  à ce  qu’étoit  ce  magasin  en. 
1796  , et  à ce  qu’il  est  aujourd’hui  , . 
on  ne  peut  s’empêcher  de  s’écrier  - 
avec  Bayard  : 

Et  c’est  la  même  armée  • on  n’y  changea  qu'un  homme 

M.  L.  Mil-  M.  Louis  Millot , rue  Montmartre, 

at"  au  coin  du  passage  des  diligences,  est 

toujours  le  digne  successeur  de  M. 
Piébot.  C’est  dire  assez  que  cette 
maison,  reconnue  depuis  long  temps 
pour  le  magasin  de  Paris  qui  ren- 
ferme l’assortiment  le  plus  considé- 
rable et  le  plus  complet  de  toutes  les 
espèces  de  thés,  n’a  point  dégénéré  de 
son  antique  splendeur.  Comme  M. 
Millot  tire  en  droiture  de  Lorient  , 
oii  il  va  souvent  faire  des  voyages, 
on  peut  être  certain  d’avoir  chez  lui 
d<  s t hés  de  la  première  qualité  , sans 
avaries  , et  au  prix  le  plus  raison- 
nable. Il  a imaginé  , pour  flatter  le 
goût  de  quelques  consommateurs,  de 
mêler  ensemble  des  thés  de  différentes 
espèces  , quoique  tous  de  qualité  su- 
périeure. Cette  alliance  a été  heu- 
reuse , et  les  Gourmets  en  ce  genre 
lui  doivent  des  jouissances  nouvelles. 
Celte  boutique  est  toujours  trè$-bien 
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I approvisionnée  en  denrées  coloniales, 
H ec  l’on  y trouve  de  plus  tout  ce  qu’en 
fl  temps  de  paix  l’Angleterre  peutollrir 
H de  meilleur  aux  Gourmands,  tels  que 
I le  Porter,  le  fromage  de  Chester  , etc. 
J Cet  e ancienne  et  respectable  maison 
I mérite  donc  toute  confiance. 

Le  magasin  de  M.  Tliorin  , rue 
Coquillière  , au  coin  de  celle  du  Bou- 

I loy  , a quelques  droits  à nos  éloges. 
C’est  une  très-bonne  maison  de  dé- 

II  tail , où  tout  est  de  bonne  qualité  , et 
oii  l’on  s’applique  à contenter  le  Pu- 

I blic  ; aussi  la  vente  est -elle  conti- 

il  nuelle  dans  cette  boutique.  Du  soir 
au  matin  la  foule  y abonde  , et  il  faut 
( attendre  son  tour  pour  être  servi  , 
Il  malgré  l’activité  du  maître  et  celle  de 
| plusieurs  jeunes  gens. 

L’une  des  plus  fortes  maisons  d’eau- 
fi  de-vie  de  Paris  , tant  pour  le  gros  que 
pour  le  détail,  est  celle  de  M.  Ga- 
I billot , porte  Saint-Honoré  , à l’entrée 
du  faubourg.  Le  débit  qui  s’y  fait  de 
I cette  denrée  est  prodigieux  , et  l’on 
I peut  dire  que  personne  à Parisne  fait 
I une  plus  grande  dépense  d’esprit  que 
cet  Epicier,  d’ailleurs  bien  assorti  en 
marchandises  courantes  , et  le  meil* 
I leur  de  tout  ce  quartier. 


M.  Thorim 


M Gabillot. 
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Son  frère  occupe  aussi  une  très- 
bonne  boutique  au  coin  des  rues  Tra- 
versée et  Saint  - Honoré.  Les  fruits 
secs  et  les  articles  de  Provence  pa- 
roissent  être  la  branche  la  plus  im- 
portante et  la  plus  considérable  de 
son  con  merce. 

Nous  ici  minerons  ici  ce  que  nous 
nous  proposions  de  dire  sur  les  Epi- 
ciers ; niais  , nous  le  répétons  , il  nous 
A été  impossible  d'indiquer  tous  ceux 
qui  méritent  la  confiance  du  Public. 
Nous  n'avons  voulu  que  citer,  dans 
cliuquegenre,  lesmaisonsqui,  à notre 
connaissante  , s’en  rendent  le  plus 
dignes , par  leur  manière  de  travailler 
et  par  la  nature  deleurs  assorlimens. 

Confiseurs. 

Depuis  plus  d'un  siècle  et  demi, 
la  rue  des  Lombards  est  le  chef-lieu 
sucré  de  Paris,  et  même  de  l’Europe. 
Autrefois  tous  les  Confiseurs  de  la  ca- 
pitale y éloient  rassemblés  , et  il  \ a 
trente  ans  qu’il  s’y  en  trouvoit  encore 
un  assez  grand  nombre  5 aujourd’hui 
on  y en  compte  à peine  cinq  à six  ; il 
est  vrai  que  ce  sont  les  plus  fortes 
maisons  en  ce  genre,  et  que  c’est  là 
principalement  que  le  sucre  se  ira- 
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Il  va  ille  en  grand  et  reçoit  toutes  Les 
formes  et  toutes  les  modifications  que. 
le  génie  des  artistes  a imaginées  et 

I imagine  chaque  jour.  Jms  Confiseurs 
disséminés  dans  Paris  ont  en  quelque 
sorte  chacun  leur  partie  $ ceux  de  la 
rue  des  Lombards  les  font  toutes  , et 
fournissent  les  magasins  de  leurs  con- 
frères de  toutes  les  marchandises  que 

■■  ceux-ci  ne  veulent  point,  ou  ne  peu- 
vent pas  fabriquer  eux-mèines. 

ÎS'ous  n’exami lierons  pas  si,  comme, 
quelques  langues  indiscrètes  se  sont 
plu  à le  répandre  , il  se  consomme 
I autant  de  sacs  de  farine  que  de  bar- 

Iriques  de  sucre  dans  la  rue  des  Lom- 
bards. Ce  qu'il  y a de  sûr  au  moins  y 
c’es!  que  certains  Confiseurs  abusent 
un  peu  trop  de  la  permission,  et  font 
entrer  dans  la  composition  de  leurs. 
I dragées  beaucoup  moinsde  sucre  que 
| de  farine,  artifice  qui  ne  trompe  plus 

1 personne  , tant  il  est  facile  à reçon- 
no!tre(  1).  Mais  la  faute  en  est  moins 
à ces  fabricans  qu’au  Public.  Au  mo- 

I ; 

1(1)  Ce  moyen  consiste  à laisser  fondre 
tine  dragée  dans  un  demi-verre  d’eau;  si 
_ l’eau  blanchit soyez  sûr  qu’il  s’v  trouve 

fde  la  farine  ou  de  l’amidon  ; si  elle  reste 
limpide , il  11’y  u que  du  sucre. 
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meut  où  nous  écrivons  , le  eu  cre  vaut 
de  38  à 4°  s.  , les  amandes  de  82  à 
35  , et  l’on  donne  cependant  des  dra- 
gées à 21  s.  la  livre  (prix  marchand)! 
Il  est  impossible  que  celui  qui  ne  les 
paie  que  cela  puisse  s’imaginer  qu’il 
11’y  entre  pas  autre  chose  que  du 
sucre.  Legrand  malheur, c’est  que  les 
Confiseurs  de  Paris  se  sont  tellement 
accoutumés  à employer  la  faiine  ou 
l’amidon  dans  la  fabrication  de  leurs 
dragées,  qu’il  ne  leur  est  plus  pos- 
sible maintenant  de  s’en  passer,  et 
qu’ils  en  font  entrer  même  dans  leurs 
dragées  les  plus  fines  , comme  il  est 
très-aisé  de  s’en  convaincre.  C’est  un 
abus  , et  un  abus  dont  le  riche  con- 
sommateur a d’autant  plus  droit  de 
se  plaindre  , que  lorsqu’il  paie  les 
dragées  fines  3 liv.  10  s.  la  livre  , il 
doit  s’attendre  à n’y  pas  trouver  de 
substances  étrangères. 

C’est  un  préjugé  de  croire  que  l’on 
ne  peut  labriquer  à Paris  des  dragées 
très-blanches  sans  y employer  de  l’a- 
midon; mais  ce  préjugé  est  tellement 
enraciné  , que  nous  l’avions  adopté 
nous- mêmes  (1).  La  lecture  du  Con- 
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Jîsfiir  moderne  (1)  , le  meilleur  ou- 
vrage  qui  ait  jamais  paru  sur  le  tra- 
vail du  sucre  , nous  a convaincu  de 
notre  erreur.  C’est  la  cupidité  seule, 
et  non  l’impuissance,  qui  a introduit 
l’amidon  dans  les  dragées  de  Paris. 
Celles  de  Verdun  , dans  lesquelles  il 
11  entre  que  du  sucre  , sont  aussi 
blanches  et  beaucoup  meilleures.  Il 
est  vrai  qu’elles  sont  plus  chères  ; 
mais  la  dragée  line  de  Paris  suit  le 
prix  de  celle  de  Verdun  , et  cepen- 
dant n’est  pas  loyale.  Les  Confiseurs 
de  Verdun  se  font  un  point  d’honneur 
et  de  discipline  de  n’employer  jamais 
de  farine  ni  d’amidon  dans  leurs  dra- 
gées 5 et  c’est  à ce  soin  constant  qu’ils 
doivent  la  réputation  de  leurs  mar- 
chandises. Dieu  les  maintienne  tou- 
joursdansde  si  louables  dispositions  ! 


de  V Almanach  des  Gourmands,  chapitre  des 
Fruits. 

(1)  Le  Confiseur  moderne,  par  J.  J.  Ma- 
chet, volume  in-8°.  prix , 6 fr.  broché , chez 
Maradan.  On  réimprime,  en  ce  moment, 
ce  traité  complet  sur  l’art,  dont  la  première 
édition  , quoique  tirée  à très-grand  nom- 
bre , a été  rapidement  enlevée.  C’est  un 
excellent  ouvrage  , tant  pour  les  artistes 
que  pour  les  ainatpurs, 
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Les  trois  plus  fortes  maisons  de  lu 
rue  des  Lombards  sont  en  ce  moment 
le  Fidèle  Berger , le  Grand  Monarque 
et  les  Vieux  Amis  : ce  sont  aussi  les 
seules  qui  vont  nous  occuper. 

"■  Le  Fulèle  Le  Fidèle  Berger  existe  depuis  plus 
Berger.,  ± de  quatre-vingts  ans,  et  M.  Ravoisé 
lui  avoit  imprimé  un  grand  éclat,  que 
M.  Rousseau  son  digne  successeur  , 
et  Madame  la  veuve  Rousseau  , pro- 
priétaire actuelle,  n’ont  rien  négligé 
pour  soutenir.  Celte  ancienne  et  res- 
peclable  maison  est  connue  dans  toute 
l’Europe,  et  tout  ce  qui  en  sort  est 
fabriqué  avec  soin.  Elle  doit  sa  nais- 
sance à un  nommé  Berger  , qui  eut 
l'heureuse  idée  de  faire  précéder  son 
nom  de  l’épitliète  de  Fidèle  » et  ces 
deux  mots  réunis  ont  produit  cette 
enseigne  tout  à la  fois  ingénieuse  et 
simple  , et  qui  depuis  a acquis  tant 
de  célébrité. 

Parmi  les  excellentes  choses  que 
fabrique  Madame  Rousseau  , nous 
avons  indiqué  dans  noire  troisième 
Année  ses  pastilles  rafraîchi  sautes, si 
commodes  en  voyage  , et  dont  une  , 
seule  suffit  pour  se  procurer  à l'ins- 
tant et  sans  aucune  peine  , un  verre  1 
' / d’ox-geat  , de  limonade  ou  d’oran  <■- 
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geade  ; invention  tout  à la  fois  agréa- 
I ble  et  utile  , qu’on  a cherché  , mais 
vainement , à contrefaire  clans  plu- 
■ sieurs  boutiques.  Nous  n'entrerons 

Ipas  clans  d’autres  details  sur  le  Fidèle 
Berger  , son  nom  seul  porte  avec  lui 
I sa  recommandation. 

M . Duvala  singulièrement  illustré 
<1  le  Grand  Monarque  , et  par  ses  soins 
I cette  maison  a long-temps  balancé 
■ toutes  les  autres.  Ses  talens  particu- 
j liers  dans  le  genre  de  la  décoration, 
I le  parti  ingénieux  qu’il  tiroit  chaque 
I année  pour  ses  expositions  des  évé- 
I neinens  publics  les  plus  honorables 
g pour  la  France  ( tels  que  le  Siège  de 
I Gibraltar,  la  Prise  de  la  Grenade,  le 
I Combat  u'Ouessant  etc.)  , enfin  la 
g bonté  de  son  travail,  lui  avoientmé- 
| rité  le  titre  de  Confiseur  duRoi, qu’il 
I a porté  avec  gloire  jusqu'à  la  destruc- 
tion de  la  monarchie.  On  lui  a fait 
payer  cher, depuis,  ces  honneurs,  ce- 

I pendant  - si  bien  acquis.  Son  enseigne 
même  est  devenue  pour  lui  un  titre 

Ide  proscription  j on  la  lui  a fait  Ater, 
changer  de  nature  à toutes  lesépoques 
I de  notre  Révolution.  Chaque  fois 
qu'un  jour  plus  doux  semblolt  vou- 
I loir  se  lever  sur  1 borison  politique  , 


Le  Grand 
Monarque. 
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M.  Du  val  tâchoit  de  faire  renaître  son 
tableau  auquel  est  lié  comme  l’on  sait 
l’intérêt  d’une  maison  de  commerce; 
mais  dès  que  le  Gouvernement  venoit 
à changer  , les  agens  de  la  Police  at- 
tentifs à servir  le  parti  dominant,  du  i- 
geoient  leurs  batteries  contre  le  Grand 
Monarque  , et  cette  enseigne  a suc- 
cessivement été  posée  , descendue , 
remise  et  ôtée  , une  douzaine  de  fois. 
Ce  n’est  que  depuis  le  Gouvernement 
actuel  qu’on  a permis  au  Grand  Mo- 
narque de  remonter  sur  son  trône  , 
et  tout  nous  fait  espérer  qu’on  ne  le 
forcera  plus  d’en  descendre. 

Tant  de  fluctuations  , auxquelles 
des  rivaux  ennemis  avoient  soin  d’a- 
jouter en  accréditant , même  dans  la 
rue  des  Lombards  , le  bruit  que  la 
maison  du  Grand  Monarque  ne  sub- 
sistoit  plus  , avoient  singulièrement 
nui  à M.  Duval,  et  c’est  ce  qui  nous  a 
forcé  de  dire  dans  notre  première  An- 
née ( tout  en  rendant  justice  à ses  ta- 
lens , et  tout  en  le  reconnoissant  pour 
un  grand  artiste)  que  ce  magasin  étoit 
déchu  de  son  antique  splendeur.  De- 
puis que  , grâces  à l’ordre  actuel  des 
choses  , il  a repris  cette  stabilité  si 
nécessaire  aux  progrès  et  à la  pros- 
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périté  du  commerce  , M.  Duval  s’est 
replacé  dans  les  premiers  rangs  , et 
sa  maison  a recouvré  la  laveur  qui  lui 
est  due  à tant  de  titres. 

M.  Duval  qui  , pour  la  probité  , 
est  regardé  comme  la  perle  des  hom- 
mes, a conservé  dans  un  âge  avance 
une  fraîcheur  d’imagination  , une  ac- 
tivité, un  goût  pour  le  travail  , qui 
leroient  envie  à beaucoup  de  jeunes 
£ens.  Il  doit  à ces  qualités  rares  a 
tous  les  âges  , mais  surtout  au  sien  , 
et  à une  santé  ferme  et  vigoureuse  , 
suite  d’une  vie  laborieuse  et  tempé- 
rée , des  moyens  d’exécution  dont  le 
Public  retire  chaque  année  de  nou- 
veaux avantages.  On  a vu  dans  notre 
troisième  volume  la  description  de 
son  sujet  d’exposition  en  ibo5,  qui 
étoit  la  Fête  de  l’Agriculture  célé- 
brée par  l’Empereur  de  la  Chine. 
Cette  pièce  admirable  , unique  dans 
son  genre  , a fait  tant  de  plaisir , et 
lui  a été  si  vivement  redemandée  T 
qu’il  l’a  reproduite  cette  année  avec 
le  même  succès,  et  disposée  sur  un  au- 
tre plan.  Il  y a joint  un  second  sujet 
plus  intéressant  encore  pour  les  I ran- 
çais  : c’est  l’Empereur  Napoléon  , 
conduit  par  le  dieu  Mars  dans  son 
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char,  couronné  par  la  Victoire  , et 
précédé  par  la  Renommée  montée  sur 
ju n clie val  ailé.  Ce  morceau  a plu  sin- 
gulièrement , et  par  lui-inême , et  par 
la  manière  dont  il  est  exécuté. 

A tous  les  bonbons  qui  avoient  eu 
tant  de  succès  l’année  dernière  , tels 
que  la  Naissance  d’Arlequin,  le  Bon- 
bon de  Boufflers  ou  la  Naissance  de 
Nicolas,  l’Amour  Grenadier  , et  tant 
d’autres  Amours  sous  toutes  les  for- 
mes , M.  Duval  a joint  cette  année 
le  Bonbon  Grégorien,  allégorie  ingé- 
nieuse sur  la  renaissance  du  cilen- 
drier  5 le  Bonbon  Mic-Mac  , dont  le 
nom  seul  annonce  assez  le  sujet , et 
plusieurs  autres  qu’il  seroit  trop  long 
d’énumérer.  Nous  ne  pouvons  cepen- 
dant passer  sous  silence  les  Bonbons 
à vos  Charmes  , aux  Grâces,  à la  Fi- 
délité , à la  Modestie  , à la  Douceur , 
à la  Franchise  , à la  Justice  , à la  Sa- 
gesse , à la  Bienveillance  , à la  Cons- 
tance , au  Mérite,  etc.  etc.  , qui  sont 
laits  avec  d’excellens  caramels  à dif- 
férens  goûts  , accompagnés  de  vers 
analogues  très  au-dessus  de  ce  que 
sont  ordinairement  les  devises  des 
Confiseurs, et.  dans  la  facture  desquels 
on  reconnoît  la  plume  d’un  Homme  de 
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Lettres  estimable  et  connu  par  plus 
d’un  succès  au  théâtre.  Ces  bonbons 
forment  un  pe’it  cours  de  morale  et  de 
galanterie  d’une  espèce  nouvelle  , et 
très -propre  à propager  le  goût  des 
vertus  et  des  qualités  aimables. 

Le  magasin  de  M.  Durai  est  tou- 
jours bien  assorti  en  dragées  pour  les 
baptêmes  , confitures  sèches  et  li- 
quides , sirops , gelée  de  pommes  de 
Bouen  , épine-vinette  de  Dijon,  mira- 
belles de  Metz  , pâtes  d’Auvergne, 
conserves  , vases  à la  rose  bien  dé- 
corés , chocolats  de  santé  et  à la  va- 
ni  1 le  , jus  de  réglisse  pectoral  dit  à la 
Beine,  et  souverain  pour  toute  espèce 
de  rhume  , etc.  etc.  etc. 

Nous  nous  sommes  tant  étendus  ï-rs  Vieux 
dans  nos  précédentes  Années  sur  le  Amis.  â 
magasin  des  Vieux  Amis  , qu’il  nous 
reste  peu  de  choses  à ajouter  aux 
éloges  que  nous  avons  donnés  à cette 
maison  qui  fait  d’innombrables  af- 
faires , et  qui  est  fréquentée  princi- 
palement par  les  marchands  , qui  , 
de  tous  les  coins  de  la  France  , vien- 
nent s’y  approvisionner  de  toutes  les 
marchandises  courantes  de  l’état  de 
Confiseur,  qui  s’y  trouvent  toujours 
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très -fraîches  et  d’excellente  qualité. 

M.  Oudard  a formé,  deux  bou- 
tiques au  - dessus  de  la  sienne  , un 
magasin  , où , sous  l’enseigne  de  la 
Renommée  de  France,  il  tient  tous 
les  articles  les  plus  recherchés  en 
bonbons  fins  , pastillage  , papillo- 
tage et  cartonnage.  C’est  là  qu’on 
trouve  principalement  ces  fruits  en  ' 
liqueurs,  en  marmelade  , ces  fruits 
en  demande  et  en  répon-e,  ce  bon- 
bon du  Nord  , si  délicieux  , et  cette 
foule  de  compositions  aimables  dignes 
des  palais  les  plus  difficiles  et  les  plus 
friands. 

Ces  articles,  ainsi  que  les  précé- 
dons , sortent  tous  de  la  fabrique  de 
M.  Oudard  , qui  est  établie  dans  sa 
maison  des  Vieux  Amis.  C’est  une 
chose  très-curieuse  à visiter  que  cel  te 
maison  , dont  chaque  étage  offre  une 
fabrique  différente  , et  qui  , depuis 
les  caves  jusqu’au  sixième  étage  , est 
consacrée  à tous  les  genres  de  tra- 
vaux et  de  métamorphoses  que  l’on 
peut  faire  subir  au  sucre.  Ici  finit 
cette  longue  série  de  laboratoires  qui 
occupent  journellement  plus  de  soi- 
xante ouvriers  , et  commencent  les 
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«ppartemens  de  la  famille  , remarqua- 
bles par  leur  élégance  et  par  leur  pro- 
preté. Au  - dessus  , c’est-à-dire  au 
hnitième , est  un  fort  joli  jardin  , bien 
entretenu  , et  une  volière  peuplée  de 
charmans  oiseaux.  On  monte  encore 
un  étage  , et  l’on  se  trouve  dans  un 
délicieux  belveder  , qui  plane  sur 
tout  Paris  et  ses  environs,  et  duquel 
on  en  distingue  les  parties  beaucoup 
mieux  que  du  haut  des  tours  de  la 
cathédrale.  Un  tel  coup- d’œil  du  mi- 
lieu de  l’étroite  rue  des  Lombards  , 
est  une  chose  tellement  surprenante, 
et  à laquelle  on  s’attend  si  peu  , 
qu’elle  méritoit  bien  d’être  signalée 
dans  ce  petit  ouvrage.  C’est  dans  ce 
joli  belveder  que  M.  Oudard  vient 
respirer  le  bon  air , se  délasser  de 
ses  travaux,  et  jouir  en  été  du  coup- 
d’ccil  de  tous  les  feux  d’artifice  qui 
se  tirent  dans  Paris.  On  diroit  que 
les  fêtes  de  Tivoli  , de  l’Elysée  , de 
Frescali , sont  données  pour  lui  seul  ; 
il  en  a tout  le  plaisir,  sans  en  avoir 
l’embarras  ni  la  dépense.  Et  sans 
sortir  de  sa  maison,  sans  aucune  fn li- 
gne êt  à l’abri  de  l’intempérie  de  l’at- 
mosphère, il  voit  toutes  ces  fêtes  pyr- 
rhiques , pour  lesquelles  tant  d’autres 
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se  tourmentent  à l’excès  et  s’agitent 
en  tout  sens. 

Quoique  M.  Bertliellemot  ( au 
Palais-Royal  , n°  53  ) n’ait  jamais 
habité  la  rue  <ies  Lombard*  , il  n'en 
est  pas  moins  l’un  des  plus  grands 
Confiseurs  de  Paris.  Successeur,  dans 
la  rue  de  la  Vieide-Bouclerie  , de 
M.  Mesnidrieux  , il  avoit  singuliè- 
rement amélioré  ce  magasin  , déjà 
bien  achalandé  lorsqu'il  en  fit  l'ac- 
quisition , et  fréquenté  surtout  par 
les  écoliers  de  l’Université  , qui  , 
dans  ces  temps  heureux,  n’étoient 
pas  des  pratiques  indifférentes  pour 
un  Confiseur.  M.  Berthellemot  , né 
artiste  , brûlant  du  désir  de  se  faire 
Tin  nom  , et  connoissant  parfaitement 
bien  tous  les  travaux  de  son  état , fit 
paroi tre  , chaque  année  , des  bon- 
bons decirconstance  , dont  il  fit  gra- 
ver les  moules.  C’étoient  des  pastil] 
lages  parfaitement  bien  exécutés  et 
remplis  de  différentes  pâtes  ana- 
logues. En  1786  on  distingua  son 
bonbon  d’Alger  , son  bonbon  à la 
mode,  ou  le  portrait  de  bien  des  gens 
( c'étoit  une  tête  surmontée  d’une 
jolie  paire  de  cornes)  ; ses  marrons 
du  Palais-Royal  , et  ses  dragées  à la 
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Vanhove(i). Quelques  années  après  il 
publia  son  bonbon  de  Fortune  , qui 
se  composoit  de  90  numéros  de  la 
Loterie  Royale  de  France  , en  cara- 
mels variés  , accompagnés  chacun 
d’un  quatrain  analogue  et  renfermés 
clans  une  boite  à ressort,  avec  la- 
quelle on  tiroit  soi-même  la  lote- 
rie. Ce  bonbon  eut  un  succès  pro- 
digieux , et  il  s’en  vend  encore  au- 
jourd’hui ; il  est  à présumer  qu’il 
durera  aussi  long-temps  que  le  goût 
de  la  loterie  : malheureusement  ce 
n’est  pas  peu  dire  ! 

M.  Ferthellemot  vints'installer  au 
Palais-Royal  , vers  l’année  1788  : il 
acheta  les  trois  arcades  qu’il  occupe 
encore  aujourd’hui  comme  locataire  ; 


# , 

(1)  Mademoiselle  Vanhove , fille  de  l’es- 
timable acteur  de  ce  nom.  et  aujourd’hui 
Madame  Talina,  venoit  de  débuter  à la 
Comédie  Française , et  avoit  joué,  à qua- 
torze ans,  le  rdle  d’Jphigénm  en  Aulide, 
arec  un  succès  dû  à une  jolie  figure  , a un 
organe  enchanteur,  et  a de  très-grandes 
dispositions.  Le  Publie  lui  prodigua  les  plus 
vifs  encouragemens , et  se  porta  en  toule 
chez  M.  Berthellemot  pour  avoir  des  dra- 
gc'es  à la  Vanhove j elles  étoient  vraiment 
excellentes. 


a/jo  AlmiTiacfi 

et  comme  sa  fabrique  étoit  restée 
dans  la  rue  de  la  Vieille-Bouderie  , 
il  tint  pendant  long- temps  les  deux 
maisons  (cette  dernière  est  occupée 
aujourd’hui  par  M.  Richard  , son 
gendre  et  son  élève).  Dès-lors  sa  re- 
nommée s’accrut  de  jour  en  jour  , et 
ses  bonbons  qu’il  varioit  chaque 
année,  devinrent  tellement  à la  mode, 
que  le  Public  ne  put  plus  s’en  passer. 
L’affluence  étoit  telle  au  Jour  de  l’An, 
dans  le  magasin  de  ce  Confiseur,  qu’il 
prit  le  parti  d’en  faire  payer  l’entrée 
trois  livres  par  personne  (i),  et  que 
le  Public  voulut  bien  se  soumettre  à 
cette  étrange  innovation  , qui  , 'heu- 
reusement , n’eut  point  d’imitateurs  , 
et  qui  même  révolta  , dans  le  temps, 
toute  la  rue  des  Lombards. 


(i)  Il  est  vrai  que  ces  trois  livres  pou- 
v oient  être  employées  en  marchandises 
dans  la  boutique  meme;  mais  il  faut  con- 
venir, que,  de  la  par.t  d’un  Confiseur,  ce 
n’en  étoit  pas  moins  un  impôt  fort  extraor- 
dinaire mis  sur  la  curiosité  du  Publie.  M. 
Durai,  dans  ses  plus  belles  expositions, 
bien  autrement  distinguées,  plus  intéres- 
santes et  plus  pittoresques  que  celles  de 
M.  Berthelleuiot , n’a  jamais  eu  l’idée  d’en, 
lever  un  semblable. 
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Malgré  tant  de  succès  M.  Ber- 
tlieliemot  n’en  est  pas  plus  fortuné  , 
et  ses  malheurs  même  , quoique  très- 
multipliés  , n’ont  pas  contribué  à 
l’enrichir,  ce  qui  prouve  au  moins 
qu’ils  ont  été  exempts  de  friponne- 
ries. Sa  santé  altérée  par  de  longs 
travaux,  des  distractions  trop  mul-, 
tipliécs  , et.de fréquens  revers,  est  en 
ce  moment  dans  un  état  de  foi- 
blesse  qui  alarme  ses  amis.  Tous 
ceux  de  l’art  voient  avec  peine 
qu’une  vieillesse  prématurée  a glacé 
le  génie  de  ce  grand  artiste  , et  font 
des  vœux  sincères  pour  que  le  retour 
de  la  belle  saison  le  rende  à ses  tra- 
vaux ; tous  les  friands  y sont  in- 
téressés. 

Cependant , en  dépit  de  ses  souf- 
frances qui  ne  lui  permettent  pas 
de  se  mouvoir  , son  imagination  ne 
s’en  est  pas  moins  occupée  de  nos. 
jouissances  , et  il  a fait  paroître  celte 
année  plusieurs  bonbons  nouveaux, 
parmi  lesquels  011  a distingué  le  Bon- 
bon des  Muses , la  Rose  d’Amour , le 
Sommeil  de  l’Amour,  Castor  et  Pol- 
lux,  la  Conque  d’Amour,  leSommeil, 
de  Vénus,  l’Amour  dans  un  car- 
quois ,1e  Bonbon  Vautour,  le  Bon.- 
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bon  du  Gourmand  , et  le  Bonbon  do 
Santé  (seringue).  Ce  sont  des  pas- 
tillages plus  ou  moins  bien  traités, 
et  remplis  de  pâtes  ou  de  liqueurs. 
Quoiqu’agréables , il  faut  convenir 
que  ces  bonbons  sont  , en  géné- 
ral , peu  dignes  de  M.  Bertbellemot  , 
el  qu’ils  rappellent , dans  un  autre 
genre,  la  dernière  homélie  de  l’ar- 
chevèque  de  Grenade  (i). 

M.  Berthellemot , malgré  le  triste 
état  de  sa  santé  , ne  s'est  pas  borné 
cette  année  aux  bonbons  que  nous 
venons  de  citer  , il  a pubLié  un  bis- 
cuit qui  les  vaut  , et  mieux  encore  , 
et  qui  mérite  , sous  tous  les  rap- 
ports , le  nom  de  Biscuit  de  Flore  , 
que  son  inventeur  lui  a donné.  Cette 
composition  fait  partie  de  l’article 
des  Découvertes  nouvelles  , que  l'on 
trouvera  à la  fin  de  ce  volume,  si 
l’abondance  des  matières  ne  nous 
oblige  pas  de  le  renvoyer  à l’Année 
suivante. 

M.  P,ou-  Sous  les  mêmes  galeries  du  Pa- 
cli.ml.  la^-Hoyal  , n°.  121  , on  trouve  tou- 


(1)  Voyei  l’Histoire  de  Gil-Blas  de  San*, 
lillane,  livre  vu,  chapitre  ni., 
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jours M. Bouchard  , dont  les  tablettes 
de  suc  de  pommes  continuent  à sou- 
lager plus  d’un  rhume,  et  sont , de 
plus  , une  friandise  fort  agréable  : il 
en  fabrique  à divers  parfums,  mais 
ce. les  à la  bergamotte  sont  les  meil- 
leures , quoique  les  plus  simples. 

Le  magasin  de  bonbons  de  Madame 
La  Motte  (rue  de  Richelieu,  près  le 
Théâtre  Français)  étoit  bien  connu 
de  tous  les  Seigneurs  de  l’ancienne 
Cour  , qui  s’y  rendoient  en  foule 
pour  garnir  leurs  bonbonnières  de 
pastilles  galante*.  M.  Bourdeau, 
qui  tient  cette  fabrique  depuis*  plu- 
sieurs années  , en  a perfectionné 
tous  les  produits;  et  il  est  difficile 
d imaginer  rien  de  plus  délicat,  de 
plus  parfumé,  et  qui  sente  mieux  son 
fruit  , que  ses  pastilles  à l’orange  , 
au  citron,  à la  fraise,  à la  fleur 
d orauge,  à 1 ananas  , etc.  Comme 
illabrique  peu  à la  fois,  ses  marchan- 
dises sont  toujours  fraîches,  et  n’ont 
rien  perdu  de  leurs  qualités  lorsqu’il 
les  vend.  Nous  recommandons  tou- 
jours aux  amateurs  ses  pâtés  de  mar- 
rons gl  ces  , sur  lesquels  nous  nous 
sommes  assez  étendus  dans  notre  troi- 


M.  Bour- 
deau. 


r 


Mari,  la V*. 
Durin. 


M.Henrion. 
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sièmc  Année  (i ) pour  nous  dispen- 
ser d’en  reparler  aujourd’hui. 

Feu  M.  Durin  , rue  Taranne  , 
étoit  connu  dans  tout  Paris  par  Pex- 
cel’ence  de  son  sucre  de  pommes  en 
bâton,  et  par  ses  tablettes  de  café  à la 
crème,  qu’aucun  Confiseur  n’a  jamais 
pu  parvenir  à faire  aussi  bonnes.  Sa 
veuve  a pris  la  peine  de  nous  écrire  , 
pour  nous  assurer  que  ces  deux  ar- 
ticles n’avoient  point  dégénéré  dans 
ses  mains.  Nous  aimons  à le  croire, 
mais  nous  en  serions  plus  certains 
encore  , s’ils  avoient  été  soumis  par 
elle  au  jugement  et  à la  sanction 
de  notre  Jury  dégustateur. 

Ce  n’est  point  ici  le  lieu  d’exa- 
miner si  M.  Henrion,  rue  Vi vienne  , 
a obéi  aux  lois  de  la  délicatesse  , et 
même  à celles  de  la  sévère  probité  , 
en  décorant  son  magasin  d’une  en- 
seigne tellement  connue  et  consacrée 
dans  la  partie  sucrée  du  commerce  , 
qu’elle  a induit  en  erreur  beaucoup 
de  consommateurs , qui  ont  cru  que 
le  Fidèle  Berger  de  la  rue  Vivienne.  I 

étoit  une  succursale  de  celui  de  la  I i 

I < 

" 1 1 1 

(1)  Voycx  pages  3 68  et ^2  de  la  troisième  | 
Aimée  de  l’ Almanach  des  Gourmands. 
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me  des  Lombards.  M.  Henrion  , 
qui  nenianque  pas  d’esprit, a défendu 
sa  cause  d’une  manière  plus  spécieuse 
que  péremptoire  , et  cette  subtilité 
n'est  assurément  pas  le  plus  beau 
fleuron  de  sa  couronne.  Mais  si  elle 
ne  lui  a point  été  honorable,  elle  lui  a 
été  utile  5 et  plus  d’un  acheteur, 
d'abord  trompé  par  la  similitude  de 
l'enseigne  , ne  l’ayant  point  été  par 
la  qualité  des  marchandises,  a con- 
tinué de  se  pourvoir  dans  ce  maga- 
sin. Comme  M.  Henrion  est  de  Metz  , 
il  tient  des  mirabelles  de  cette  ville, 
qu’il  tire  crues  , qu’il  confit  ici  ( au 
moins  h ce  qu’il  assure)  , et  qui  sont 
excellentes,  ainsi  que  du  vieuxhydro- 
mel  de  la  même  viile  , d’une  très- 
bonne  qualité  : c’est  une  liqueur 
dont  l’arrière -goût  ne  plaît  pas  à 
tout  le  monde  , mais  qui  n’en  est 
pas  moins  fort  salutaire.  Le  même 
Confiseur  a essayé  de  confire  les 
fraises  entières  dans  une  gelée  faite 
en  partie  avec  leur  suc;  mais  mal- 
gré son  habileté  , il  n’a  pas  réussi 
à faire  de  ce  fruit  une  bonne  confi- 
ture ; il  est  sec  et  racorni  : la  fraise 
traitée  sur  le  feu  , sera  toujours  le 


21. 
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désespoir  des  Confiseurs  les  plus  lia-* 
Villes,  jusqu’à  ce  que  la  chimie  leur 
aitdonné  les  moyens  de  lui  conserver 
ces  éminentes  vertus  qui  la  distin- 
guent lorsqu’elle  est  crue  et  dans  un 
parlait  état  de  maturité.  Le  parfum  de 
ce  fruit  est  trop  fugace  , et  sa  pulpe 
trop  délicate  , pour  qu’on  puisse  le 
travailler  en  confitures. 

M,  Henrion  a mieux  réussi  dans  sa 
gelée  d'abricots  : il  prétend  que  la 
marmelade  , même  la  mieux  laite  , 
retient  toujours  des  filamens  qui 
nuisent , surtout  chez  les  malades  et 
les  convalesceris  , à la  parfaite  diges- 
tion de  ce  fruit.  Sa  gelée  , extrême- 
ment délicate  , et  faite  avec  beau- 
coup d’art  et  de  soin  , n’a  point  cet 
inconvénient  : mais  n’est-ce  t as  aux 
dépens  du  parfum  même  de  la  con- 
fiture ? Au  reste,  cette  gelée  jouit 
d’un  grand  succès  , et  il  faut  conve- 
nir qu’elle  le  mérite. 

Comme  nous  n’avons  pas  été  à 
même  d’apprécier  les  autres  pro- 
duits de  la  fabrique  de  M.  Henrion, 
nous  bornerons  à ce  qu’on  vient 
de  lire  notre  notice  sur  cette  maison, 
que  nous  aurions  eu  plus  de  plai- 
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sir  encore  à encourager  sans  son  en- 
seigne. 

Nous  nous  sommes  assez  étendus  M.Tanrade 
sur  M.  Tanrade  , à l’article  des  Dis- 
tillateurs, pour  nous  dispenserd’y  re« 
venir  ici.  Si  nous  en  parlions  comme 
Confiseur  , ce  ne  seroit  que  pour  re- 
commander ses  excel  lentes  confitures, 
son  chocolat  et  sa  pâle  de  jujubes,  les 
seuls  articles  qui,  avec  ceux  quenous 
avons  déjà  passés  en  revue  , sortent 
de  son  atelier  et  de  sa  boutique. 

Fabricans  de  Chocolat. 

Si  Ds  pratiques  de  M.  H.  Dutliu  , M.Dutliu 
rue  St-Denis  , près  celle  des  Lom- 
bards, étoient  aussi  difficiles  en  Cho- 
colat , que  lui-même  l’est  en  éloges, 
il  aurait  , malgré  tout  son  talent  , 
beaucoup  de  peine  à les  satisfaire. 
Croiroit-on  que  ce  Fabricant  , qui 
n’est  pas  moins  original  dans  ses  pro- 
cédés que  dans  sa  manipulation  , n’a 
point  été  content  de  la  manière  dont 
nous  avons  parlé  de  lui  dans  noire 
troisième  Année  ? et  certes  nous  ne 
lui  avions  cependant  pas  épargné  les 
louanges,  comme  il  sera  facile  au  I ec- 
teur  de  s’en  convaincre  , en  prenant 


M. 

ïant. 
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la  peine  de  relire  cet  article  (1).  Mais 
M.  Duthu  auroit  voulu  le  composer 
de  sa  propre  main,  ou,  tout  au  moins, 
qu'il  lui  f üt  sou  mis  avant  l’impression 
afin  de  pouvoir  le  tourner  à sa  guise. 
Un  amour-propre  d’un  genre  aussi 
extraordinaire  fchez  un  artiste  qui  af- 
fecte toutes  les  formes  de  l’humilité, 
au  point  de  s’offenser  de  la  considé- 
ration avec  laquelle  on  le  salue  au  bas 
d’une  lettre  , ne  peut  que  surprendre 
les  indiffère  ns  , et  affliger  ses  véri- 
tables amis  : mais.il  faut  bien  passer 
quelque  chose  au  grand  talent  , et  se 
souvenir  que  Greuze  lui-même , le 
Duthu  de  la  peinture  , n’avoit  guère 
moins  de  vanité  daus  son  genre. 

Quoi  qu’il  en  soit,  nous  continue- 
rons de  signaler  , connue  bien  fabri- 
qués , les  divers  Chocolats  de  M.  Du- 
thu 5 mais  nous  n’ajouterons  pas  un 
mot  de  plus  à ce  jugement  , de  peur 
d’échauffer  une  seconde  fois  sa  bile, 
par  des  éloges  qui  n’auroient  point 
été  rédigés  par  lui-même. 

Mille-  Quoique  la  translation  que  M.  Miî- 

lerant  a faite  de  sa  fabrique  dans  la 


(1)  Foyq  page  iott  <le  la  t roisième  Aimée 
de  Y Almanach,  des  Gourmands. 
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nie  du  Lycée  , n’ait  pas  été  heu- 
reuse , et  ne  lui  ait  pas  procuré  tous 
les  avantages  qu’un  tel  quartier  sem- 
bloil  devoir  lui  promettre  , il  faut 
plutôt  en  accuser  la  stagnation  du 
commerce  que  la  qualité  de  ses  t.lio» 
colats.  Il  est  l’un  des  plus  anciens  et 
des  plus  recommandables  labricans 
de  Paris.  L’ancienne  Faculté  et  l’an- 
cienne Société  de  Médecine  avoient 
sanctionné  par  leur  su  tirage  ses  Choco- 
lats que  nous  avons  vu  depuis  paroître 
avec  honneur  à la  dernière  exposition 
du  Louvre,  en  l’an  XI.  Il  en  fabrique 
au  cacao  du  Mexique  , au  lait  d a- 
mandes,  à la  crème,  à la  crème  de 
riz  , qui  ne  sont  pas  moins  recom- 
mandables par  leur goAt  tres-agreable, 
que  par  leur  salubrité.  M.  Millerant 
assure  qu'il  a trouve  un  secret  pour 
purifier  le  sucre  , et  dépouiller  le  ca- 
cao de  son  arreté  , et  que  c’est  a ce 
double  procédé  que  ses  Chocolats 
doivent  leurs  qualités  onctueuses  et 
bienfaisantes.  JNIos  Lecteurs  croiront 
ce  qui  leur  plaira  de  cette  assertion  ; 
mais  tels  que  soient  les  moyens  que 
M.  Millcrant  emploie  , il  n’est  pas 
moins  certain  que  les  marchandises 
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qui  sortent  de  sa  fabrique  sont  d’une 
excellente  qualité. 

M.  Labour.  Le  véritable  Chocolat  de  Bayonne 
est  très-rare  à Paris  ; on  peut  cepen- 
dant être  assuré  d en  trouver  à l’hô- 
tel  des  Américains,  rue  St-Honoré  , 
où  , ainsi  que  nous  l’avons  dit  à son 
article  , toutes  les  marchandises 
viennent  réellement  des  lieux  dont 
elles  portent  le  noxn. 

M.  Tortoni.  ]y[t  Tortoni  , glacier  , rue  Tait- 

bout , a la  réputation  de  fabriquer  - 
de  très-bon  Chocolat,  et  ceux  qui  fré- 
quentent son  café  nous  ont  assuré 
, qu’il  n’avoit  point  dégénéré.  On  sait 

qu’il  est  le  successeur  du  fameux 
Velloni. 

M Rada-  M.  Radamel,  rue  Dauphine  j mé- 
rite  toujours  une  mention  honorable 
pour  sa  manière  de  travailler.  Ses 
Chocolatsn’ont  rien  de  remarquable, 
mais  il  n’emploie  que  de  bonnes  mar- 
chandises , et  sa  manipulation  est 
loyale  et  soignée.  Il  fournit  un  grand 
nombre  de  limonadiers, r-t eut r’au très 
le  café  Conti  et  le  café  Des  Rocques, 
dont  les  habitués  sont  à même  d’ap- 
précier son  genre  de  fabrication. 

JT.  De  Bau-  Le  Fabricant  de  Chocolat  qui  fait 

ve. 
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en  ce  moment  le  plus  d'affaires  , chez 
lequel  vont  se  pourvoir  le  plus  de  con- 
sommateurs, et  qui  fait,  tant  pour  la 
province  que  pour  l'étranger,  les  plus 
fortes  expéditions  , c’est  sans  contre- 
dit, M.  De  Bauye,  rue  St-Dominique, 
n°.4,  près  celle  des  SS.  Pères, faubourg 
St-G  ermain  (1).  Nous  nous  félicitons 
d’avoir  les  premiers  faitconnoïtre  cet 
artistehabiie,  ancien  maître  en  phar- 
macie à St-Gerraain-en-Laye,  et  sur 
lesconnoissances  , lestalens  et  la  pro- 
bité duquel  on  peut  se  reposer  avec 
toute  confiance.  Depuis  que  sa  mai- 
son a pris  faveur  , il  n’a  rien  négligé 
pour  soutenir  de  plus  en  plus  la  pré- 
dilection que  le  Public  sembloit  avoir 
pour  lui , et  qui  est  en  ce  moment  à 
son  j* lus  haut  degré.  C’est  surtout  par 
son  Chocolat  analeptique  , préparé 
au  salepde  Perse  , qu’iU’est  éminem- 
ment distingué  ; toutes  les  personnes 
délicates,  valétudinaires,  convales- 
centes même,  qui  ont  fait  usate  de  ce 
Chocolat  , s’en  sont  si  bien  trouvées, 
qu’e  lies  ont  repris  à vue-d’oeil  leur 
embonpoint  et  leurs  couleurs.  Beau- 


Ci)  Il  a un  dépôt  chez  M.  Rochette, 
opiiçjien,  n*\  14,  ah.  Palais  Roy tdv 
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coup  rie  jolies  femmes  doivent  donc  à' 
M.  De  Bauve  le  retour  de  leurs  char- 
mes et  de  leur  éclat  ; car  il  n’est  point 
de  beauté,  ni  de  fraîcheur  , sans  un 
peu  d’embonpoint.  Aussijle  débit  qu’il 
îai^  de  ce  Chocolat  analeptique  est- 
il  prodigieux,  et  sa  correspondance 
seule  sufflroit  pour  en  attester  les  mer- 
veilleux effets* 

M.  De  Bauve,  quia  appliqué  toutes 
ses  connoissances  en  chimie  et  en 
médecine  , à la  fabrication  des  Cho- 
colats , a introduit  dans  cet  art  des 
améliorations  sensibles  : il  en  fait  à 
l’instar  de  ceux  d'Espagne  et  d’Ita- 
lie, de  santé  , à la  vanille  , à la  main 
pour  les  voyages,  en  pastilles,  etc.  ; 
en  un  mot  , sa  fabrique  , l’une  des 

Îdus  complètes  et  des  meilleures  de 
’aris , n’emploie  que  des  matières 
premières  , d’une  excellente  qualité , 
et  n’est  pas  moins  recommandable 
par  l’excellence ds  tousses  produits, 
que  par  la  douceur  de  ses  prix.  Le 

Î-raud  débit  que  fait  ce  Fabricant 
ui  permettant  de  se  contenter  d’un 
bénéfice  modique,  les  consommateurs 
trouvent  un  double  avantage  à se 
pourvoir  dans  cette  maison  , dont 
maître  n’est  puç  moins  modeste 

qu’habite , 
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qu’habile  , et  qui  , exempt  de  toute 
espèce  de  charlatanerie , ne  doit  ses 
succès  qu’à  lui-même. 

L’usage  du  Chocolat  étant  devenu 
presqu'universel  à Paris  , surtout 
dans  la  classe  des  hommes  raison- 
nables , qui,  voulant  ménager  leur 
estomac,  ne  font  point  du  déjeûner 
un  premier  dîner,  et  ne  se  servent  de 
leur  fourchette  qu’une  fois  par  jmir;il 
s’est  établi  un  çrand nombre  deFabri- 
caiis  de  cette  denrée  , dans  la  confec- 
tion de  laquelle  il  est  si  facile  de  trom- 
per le  Public  , et  où  les  erreurs  sont 
d’autant  plus  préjudiciablesà  lasanté, 
que  ce  n’est  qu’au  bout  d’un  laps  de 
temps  assez  long  , que  la  constitu- 
tion se  ressent  de  l’usage  des  Choco- 
lats infidèles.  Nous  croyons  avoir  nom- 
mé la  plupart  de  ceux  qui  méritent 
le  plus  la  confiance  des  consomma- 
teurs , et  nous  pensons  qu’un  très- 
petit  nombre  de  noms  pourroient 
être  ajoutés  à cette  liste. 

Limonadiers-  Glaciers. 

Ou  compte  à Paris  une  multitude 
infinie  de  Cafés,  et  lorsqu’il  s’agit  de 
signaler  ceux  qui  sont  réellement 
bons  , l’observateur  est  assez  embac- 
Partie.  a» 
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rassé  pour  les  découvrir.  Les  béné- 
fices dans  cet  état  sont  si  considé- 
rables , qu’ils  tentent  la  cupidité  d’uni 
grand  nombre  de  gens  , même  étran- 
gers à la  profession  de  Limonadier,, 
qui  , comme  les  autres  , demande  un 
assez  long  apprentissage.  Il  faut  donc . 
confier  à des  garçons  tout  le  travail 
du  laboratoire  , et  se  réserver  seule- 
ment le  droit  de  les  inspecter,  droit 
qu’on  ne  peut  pas  même  exercer 
d’une  manière  fructueuse,  si  l’on  n’est 
point  personnellement  initié  dans  les 
secrets  du  métier.  De-là  tantdeCafés^ 
ouverts  et  fermés  dans  Je  même  se- 
mestre. De  là  tant  de  luxe  étalé  pour 
attirer  le  Public,  et  bientôt  après  un 
choix  de  marchandises  et  une  mani- 
pulation également  faits  pour  re-  ■ 
pousser  les  plus  intrépides  consom- 
mateurs. Ne  soyons  donc  plus  sur-  ( 
pris  de  voir  tant  d’établissemens  de  i 
ce  genre  presqu’aussitôt  fermés  qu’an- 
noncés, devenir  la  proie  des  huissier*.  , 
avides  et  des  procureurs  astucieux  , I 
les  seuls  qui  gagnent  au  malheur  des:  ,, 
autres.  De  tous  les  Cafés  montés  avec 
celât  depuis  quinze  ans  , l’on  n’ec  ' 
compteroit  peut-être  pas  trois  dont 
les  affaires  prospèrent.  D'autres  lan> 
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puissent,  en  attendant  cette  ruine  to- 
tale , qui , dès  la  première  année  , est 
devenue  le  partage  du  plus  grand 
nombre.  En  général,  plus  une  pro- 
fession présente  de  profils  aisés  et 
considérables,  et  plus  l'homme  sage 
doit  redouter  de  l'embrasser. 

Il  est  cependant  prouvé  qu’un 
Café  qui  a la  vogue  , et  qui  continue 
de  tout  faire  pour  la  mériter  , sera 
toujours  très-fréquenté.  Le  Public 
est  une  bête  d’habitude  ; tant  que 
vous  le  servirez  bien,  et  même  quel- 
que temps  encore  après , il  continuera 
de  venir  chez  vous.  Mais  si  ses  yeux 
se  sont  une  fois  ouverts  sur  la  déca- 
dence de  votre  maison  , rien  ne 


pourra  l’y  rappeler  , tels  soins  que 
vous  preniez  ensuite  pour  le  retenir. 

Nous  en  voyons  un  triste  exemple 
dans  le  Café  du  Caveau,  si  long  temps  ^ 
fréquenté  et  aujourd  hui  désert.  Café  du  Ca- 
Le  ( afé  de  Foi  ( i)  , qui , depuis  le  vea“- 
respectable  Jousseran  , le  père  , étoit  Café  do  Foi. 
monté  au  premier  rang  , n’a  pas  cessé 
de  s’y  maintenir,  et  c est  encore  le 


(i)  Ce  Café  a tiré  son  nom  <lu  nommé  Foi, 
son  fondateur  : il  av.oit  pris  pour  enseigne 
la  Foi  couronnée. 


î 


Café 

razza. 
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meilleur  Café  de  Paris  , celui  où  se 
rend  la  meilleure  compagnie  , et  où 
l’on  prend  , dans  tous  les  genres  , les 
meilleures  compositions.  Ses  glaces 
en  tasse  sont  non-seulement  les  mieux 
laites,  mais  encore  les  plus  copieuses 
de  toutes  celles  qui  se  débiîent  à 
Paris.  C’est  presque  le  seul  Café  où 
les  femmes  honnêtes  ne  craignent 
pas  de.  se  faire  voir  , et  l’on  peut  dire 
que  l’hiver  , à la  sortie  des  spec- 
tacles , le  Café  de  Foi  ressemble  plu- 
tôt à un  salon  qu’à  la  boutique  d'un 
Limonadier.  M.  Le  Noir  , proprié- 
taire actuel  de  ce  Café  , ainsi  que  de 
^°*  celui  de  Corazza  , qui  est  aussi  très- 
fréquente  et  fourni  de  fort  bonnes 
marchandises  , n’épargne  rien  pour 
maintenir  cet  établissement  sur  un 
bon  pied  , en  quoi  il  est  très -bien 
secondé  par  Madame  Le  Noir  , l’une 
des  plus  belles  et  des  plus  gracieuses 
Limonadières  de  Paris (i). 

Parmi  les  autres  Calés  du  Palais- 


(1*  Une  maladie  aiguë,  qui  avoir  mis  en. 
danger,  l’été  dernier,  les  jours  de  Madame 
Le  Noir, a excité  un  intérêt  général.  Nous 
sommes  heureux  de.  pouvoir  annoncer 
qu’e’le  en  est  parfaitement  rétablie , et  que 
sa  iraiclicur  n’cn  est  point  altérée. 
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Roval  qui  nous  ont  paru  mériter  une 
mention  particulière  , nous  citerons 
celui  des  Mille  Colonnes  , le  Calé  de 
Valois,  le  Café  Anglais,  et  le  Café 
Egyptien  , dont  le  décor  d’un  genre 
neuf  et  pittoresque  a singulièrement 
piqué  la  curiosité  publique.  L’on 
nous  avoit  beaucoup  vanté  le  puncli 
du  Café  Peyron  •,  mais  n’ayant  eu 
l’occasion  de  le  déguster  que  pendant 
un  voyage  de  ce  Limonadier  , nous 
n’én  avons  point  été  satisfaits.  11  est 

Jiossible  au  reste  que  lorsqu'il  le  fait 
ni -même  , il  soit  meilleur,  et  nous 
aimons  à nous  le  persuader. 

Parmi  les  Cafés  disséminés  dans 
Paris , nous  nous  bornerons  à citer  ce- 
lui de  M.Zoppi,  rue  de  l’ancienne  Co- 
médie Française , dont  le  local  éloit  si 
célèbre  autrefois  sous  le  nom  de  Café 
Procope.  C’est  une  très-bonne  mai- 
son , où  tout  est  fait  avec  soin  , et 
ses  glaces  en  tasse  sont  copieuses  et 
très-bien  faites.  Un  Cabinet  littéraire 
assez  fréquenté  et  bien  assorti  fait 
partie  de  ce  bel  établissement. 

Le  Café  Conti,  q uai  de  Conti , sub- 
siste également  depuis  de  longues 
années  } et  n’a  point  dégénéré,  il  est 

22. 


Café  des 
Mille  Co- 
lonnes. 

Café  de  Va- 
lois. 

Café  An- 
glais. 

Ca  fé  Egyp- 
tien. 

Café  Pcy- 
von. 


Café  Zopp 


Café  Conti. 


M.  Mazu- 
rier. 


Café  Hardy. 


Café  Tor- 
toni. 

Frcscati. 
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surtout  renommé  pour  les  déjeûners 

à l’anglaise. 

M.  Mazurier  , à l’entrée  des 
Champs-Elysées , est  un  des  meilleurs 
Glaciers  de  Paris  , et  ce  qu’on  lui 
commande , dans  ce  genre  , est  très- 
bon  et  très-soigné.  Il  est,  de  plus,  fort 
bon  officier  , et  il  entreprend  a vec 
succès  les  desserts  et  les  Thés  : tous 
ceux  un  peu  marquans  du  faubourg 
Saint  Honoré  sont  de  sa  façon. 

Les  déjeûners  à la  fourchette  de 
Madame  Hardy  , boulevart  des  Ita- 
liens , continuent  d’avoir  la  vogue 
et  de  la  mériter.  Son  Café  est  toujours 
le  rendez-$ous  des  agens  de  change, 
et  généralement  de  tous  ceux  qui 
travaillent  en  grand  sur  la  place. 
Depuis  quelque  temps  elle  a joint  à 
son  Café  un  bon  restaurant  dont  nous 
avons  parlé  plus  haut.  Nous  avons 
dit , en  parlant  des  fabricans  de  cho- 
colat , qu’on  en  prenoit  de  très  - bon 
dans  le  Café  Tortoni , rue  Tailbout. 

On  ne  peut  dire  autre  chose  de 
M.  Carchi , que  son  local  de  Erescati 
( boulevart  de  Richelieu)  est  le  plus 
somptueux  de  Paris,  et  qu’il  s'y  est 
donné  de  fort  belles  fêtes.  Mais  il 
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paroltque  cet  établissement  est  moins 
fréquenté  qu’autrefois  par  les  mer- 
veilleuses et  par  les  élégans.  Il  se  res- 
sent des  caprices  de  la  mode. 

On  continue  de  prendre  d'excellent 
café  à l’eau  dans  le  Café  quifàit  le  coin 
de  la  rue  du  Mail  et  de  celle  Mont- 
martre , et  que  M.  Tissidre  avoit 
monté  sur  un  très- bon  pied.  Dans  le 
Café  du  Midi  , qui  estpresqu’en  face , 
se  vend  toujours  le  Vin  nuptial , qui 
fait  le  sujet  d’un  long  article  dans 
notre  troisième  Année  } et  la  meil- 
leure bière  de  Paris,  en  canettes, 
se  boit  dans  le  calé  Flamand  , rue 
Saint-Louis-Sîiint-Honofé.  Ce  Café 
ne  désemplit  pas  pendant  les  chaleurs. 

Le  Café  Vautour,  boulevart  du 
Temple  , fabi  ique  de  très-bon  punch. 

Crémiers. 

Depuis  la  retraite  de  Madame 
Laban  et  le  décès  de  son  mari , cette 
boutique  , jadis  sj  célèbre  , a singu- 
lièrement dégénéré.  La  Crémière  du 
troisième  ordre  qui  la  tient  aujour- 
d’hui, a perdu  ses  plus  brillantes  pra- 
tiques , et  nous  n’en  faisons  mention 
ici  que  pour  exprimer  nos  regrets  sur 
la  décadence  de  celte  maison. 


Café  do. 
Mail.. 


Café  du  Mi- 
di. 


Café  Fla- 
mand. 


Café  Vaiir 
tour. 
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M.  Coupé.  Le  meilleur  Crémier  de  ce  quartier 
est  sans  contredit  M.  Coupé,  rue  de 
Granunont,  en  possession  de  fournir 
d’excellens  fromages  tant  fouettés 
que  panaché  et  mi-glacés,  et  de  très- 
jolis  pains  de  beurre  , aux  Thés  bril- 
lans  de  la  Chaussée  d’Antin.  Il  est  , 
de  plus,  excellent  glacier,  et  nous 
n’avons  jamais  mangé  de  fromage 
glacé  , à la  crème  , plus  moelleux  , 
plus  onctueux  , mieux  travaillé  , que 
celui  sorti  de  ses  mains  , qu’un  heu- 
reux hasard  nous  a fourni  l’occasion 
de  déguster  le  n janvier  1806.  Cet 
échantillon  a suffi  pour  nous  donner 
une  haute  i'dée  de  la  manière  dont 
M . Coupé  gouverne  la  sorbétière.  Ses 
talens , comme  Crémier , nousétoient 
déjà  connus  , et  nous  en  avons  fait 
une  mention  honorable  dans  la  se- 
conde et  dans  la  troisième  Année  de 
cet  ouvrage.  C’est  en  tout  une  excel- 
lente maison. 

Mail.  Tarn-  Celle  de  Madame  Lambert  , Place-. 

bert.  Royale, prend  chaque  jour  un  accrois- 

sement si  rapide  , qu’elle  n’aura  bien- 
tôt plus  de  progrès  àfàire  pourêtre  la 
pi  e m i è re  fa  briqu  e caseuse  e t bu  t i reu se 
de  la  Capitale.  Cette  excellente  mère 
de  famille  , née  dans  une  clast-e  rele- 
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vée  , et  que  des  motifs  infiniment  res- 
pectables ont  portée  à prendre  un  élat 
auquel  elle  paroissoit  devoir  être  à 
jamais  étrangère , en  a tellement  ap- 
profondi tous  les  secrets  , que  qui- 
conque a mangé  de  ses  fromages  , soit 
fouettés  , soit'mi-glacés  , à la  rose,  à 
la  vanille,  à la  fleur  d’orange  , aux 
pistaches  , panachés  , etc.  contracte 
avec  sa  maison  une  éternelle  alliance. 
La  modicité  des  prix  , l’avantage  de 
recevoir  franc  de  port  , et  à l’heure 
fixée,  toutes  les  commandes  qu’on  lui 
a faites,  même  par  la  petite  poste, 
ont  singulièrement  contribué  à faire 
connoitre  les  produits  de  son  excel- 
lente fabrique,  et  , malgré  son  éloi- 
gnement du  centre  de  Paris  , à la 
rapprocherdes  consommateurs.  L’his- 
toire de  Madame  Lambert  a tout 
l’intérêt  d’un  roman  , et  l'excellente 
éducation  qu’elle  donne  à sa  nom- 
breuse famille  , ajoute  encore  à cet 
intérêt.  Il  est  assez  remarquable  que 
la  plus  habile  Crémière  de  Paris  soit 
une  femtae  d’un  très  - bon  ton  , qui 
ne  seroit  point  déplacée  dans  la  meil- 
leure compagnie,  et  dont  les  vertus 
égalent  les  talens.  Outre  les  fromages 
et  les  pains  de  beurre,  on  trouve  chez 
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elle  en  tonte  saison  du  lait  pur  et 
naturel  , de  la  crème  délicieuse  et 
des  œufs  vraiment  frais.  C’est  une 
maison  digne  de  la  plus  entière  con- 
fiance. 

Le  dépôt  des  véritables  Fromages  de 
crème  de  Viry  , si  dignes  d’orner  les 
plus  beaux  desserts  , se  trouve  tou- 
jours chez  M.  De  Laisse  , épicier  , 
rue  de  la  Monnoie  , n°.  7 • il  en  re- 
çoit de  frais  trois  fois  par  semaines. 

Fabricans  de  Pain  d’ Epice. 

La  meilleure  fabrique  de  Pain  d’é- 
pice est  toujours  celle  deM.  Hémard , 
rue  des  Amandiers , montagne  Sainte- 
Geneviève.  Tout  celui  qui  en  sort, 
préférable  au  pain  d’épice  même  de 
Reims,  est,  ainsi  que  ses  nonettes 
aux  anis,  vraiment  excellent.  M.  Hé- 
mard fabrique  en  outre  une  loule 
d’ouvrages  de  petit  four,  tels  que 
macarons,  biscuits-manqués  , maca- 
rons à la  reine  , dragées  de  Hol- 
lande , croquignoles,  gimblettes,  pain 
d’épice  vermifuge  ( dont  l’efficacité 
est  généralement  reconnue  ) , etc. 
d’une  qualité  supérieure.  Cette  mai- 
son est  non-seulement  celle  de  Pari# 
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qui  travaille  le  mieux  , mais  encore 
celle  qui  fait  le  plus  d’affaires.  M. 
Héinard  occupe  à lui  seul  un  moulin, 
qui , pendant  toute  l'année  , peut  à 
peine  suffire  à la  mouture  du  seigle 
qu’il  emploie  , et  la  quantité  de  miel 
qui  arrive  chez  lui  du  Gàtinois 
est  vraiment  prodigieuse.  C’est , sous 
tous  les  rapports  , une  excellente 
fabrique. 

Vermicelliers . 

Depuis  que  les  Pâtes  ont  pris  fa- 
veur , même  dans  la  classe  la  moins 
aisée  des  consommateurs,  il  s’est  éta- 
bli dans  Paris  beaucoup  de  fabriques 
de  Vermicelle  , de  macaronis,  laza- 
gnes  , étoiles  , œils  de  perdrix  , et 
autres  Pâtes  façon  d’Italie,  ün  n’en 
tire  presque  plus  de  Gênes , ni  de 
Naples  , autrefois  en  possession  d’en 
alimenter  la  capitale,  et  quoique  nos 
farines  soient  moins  propres  que  cel- 
les d’Italie  à ce  genre  de  fabrication  , 
on  en  est  venu  au  point  d’imiter  ces 
articles  à s’y  méprendre.  Il  est  vrai 
que  les  Pâtes  fabriquées  à Paris  ont 
moins  de  consistance  que  celles  de 
Gênes  et  de  Naples  ( dont  on  trouve 
encore  des  assortiaiens  au  magasin 


Marasin 
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d’Italie,  rue  Pavée  St-Sauveur,  et 
dans  celui  de  Corazza,  rue  Poisson- 
nière) ; mais  comme  les  artistes  le  sa- 
vent , il  leur  suffit  de  les  tenir  moins 
long-temps  sur  le  feu,  pour  en  obtenir 
les  mêmes  résultats. 

La  rue  des  Prouvaires  étoit  autre- 
fois la  seule  dans  Paris  où  l’on  trou- 
vât des  Vermic  Hiers  , et  l’on  y 
distingue  encore  les  fabricpies  de  m. 
Cabaret,  de  (V'1 . Caron  , de  M.  Mar- 
tin et  compagnie  , etc.  Mais,  depuis 
quelque  temps,  ils  se  sont  dissémi- 
nés dans  les  dilférens  quartiers,  et  l’on 
en  trouve  maintenant  jusque  dans  le 
faubourg  St- Germain.  Outre  les  fa- 
briques que  nous  venons  de  nommer , 
nous  citerons  encore  , comme  Tune 
des  meilleures  et  des  plus  considé- 
rables , celle  de  M.  Michel  et  veuve 
De  Laistre  , rue  de  la  Jussienne. 

Fabricans  de  Farine  de  Marrons 
de  Lyon. 

Si  l’on  vent  consulter  la  page  î55 
de  la  seconde  année  de  cet  Almanach, 
on  verra  par  ce  que  nous  avons  dit 
de  cette  précieuse  Farine  , que  l’on 
peut  se  procurer  avec,  dilférens  entre- 
mets sucrés  f fort  agréables  en  hiver  j 
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nous  avons  meme  donné  la  recette 
du  meilleur  et  du  plus  apparent,  et 
plus  d’un  Gourmand  s’est  bien  trouvé 
de  l’avoir  mise  en  pratique.  Nous  ne 
reviendrons  pas  sur  cet  objet,  et  nous 
.nous  contenterons  d’ajouter  que  M. 

Ragondet,  fabricant  de  cette  Farine, 
dont  il  est  l’inventeur  , a toujours 
son  domicile  rue  de  Jouy  au  Marais  , 
où  il  continue  d’en  faire  un  assez 
grand  débit. 

Gaufriers. 

Les  Gaufresù  la  flamande  du  Palais-  M.  Van 

Royal  , de  M.  Van  Roos  - Malen  , («os  - Ma- 
ont  été  plusieurs  fois  signalées  avec  *e"' 
honneur  dans  cet  Ouvrage.  Il  paroît 
que  ce  fabricant  manie  mieux  le 
gaufrier  que  la  plume  , ou  qu’il  con- 
noît  mal  les  lois  de  la  politesse  fran- 
çaise , car  nous  n’avons  pu  obtenir 
un  mot  de  réponse  à diverses  lettres 
que  nous  lui  avons  adressées  , ni 
apprendre  de  lui-même  les  détails 
que  nous  aurions  voulu  donner  à 
nos  Lecteurs  sur  sa  fabrique.  Peut- 
être  est  il  aussi  difficile  en  éloges  que 
JVI.  Duthu.  Cequ’il  y a de  ‘ sûr  au 
moins  , c’est  qu’il  est  beaucoup lus 
avare  de  lettres. 


s3 
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Nous  n'exciperons  point  de  son 
manque  de  savoir-vivre  pour  passer 
son  établissement  sous  silence  5 mais 
affligés  d’y  voir  beaucoup  moins  de 
consommateurs  qu’autrefois  , nous 
n’avons  pas  manqué  de  nous  enqué- 
rir des  causes  de  cette  solitude  et  de 
cet  abandon  , et  nous  avons  appris 
avec  douleur  que  les  Gaufres  de  M. 
Van  Roos  - Malen  étoient , depuis 
quelque  temps,  singulièrement  dégé- 
nérées , et  qu'elles  n’avoient  plus  de 
flarnandque  le  nom. C’est  un  véritable 
sujet  d’affliction  pour  les  amateurs. 

Boulangers. 

Nous  ne  parlerons  des  Boulanger» 
que  pour  dire  que  la  fabrication  du 
Pain  est  beaucoup  trop  négligée  dans 
la  Capitale  depuis  la  Révolution  , et 
que  le  Pain  de  Paris  , si  renommé 
autrefois,  et  qui  passoit  à juste  titre 
pour  le  premier  de  l’Europe  , a sin- 
gulièrement déchu.  La  destruction,  de 
l’Ecole  de  Boulangerie  , fondée  d’a- 
près les  principes  et  les  soins  du 
célèbre  et  savant  M.  Parmentier , 
auquel  on  doit  le  meilleur  ouvrage 
sur  cet  art  , en  est  probablement  la 
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cause  ; et  le  peu  de  finesse  du  palais 
des  consommateurs  de  la  nouvelle 
ïrance  n a pas  peu  contribué  aussi 
à éteindre  toute  espèce  d’émulation. 

Ce  qu’il  y a de  sûr,  c est  que  le  Pain 
de  Paris  n’est  plus  ce  qu’il  étoit  au- 
trefois , et  que  les  Pains  mollets  et;\ 
café  , surtout  , n’y  sont  pas  recon- 
noissabies. 

Au  milieu  de  cette  dégénération  , M.Destor, 
dont  il  seroit  cependant  bien  impor- 
tant d'arrêter  le  cours,  l’ancienne  bou- 
tique de  M.  Destor , autrefois  Bou- 
langer du  roi,  rue  Notre-Dame  des 
Victoires , continue  pourtant  de  se 
distinguer  encore  par  un  bon  choix  de 
matières  premières  et  par  une  mani- 
pulation Savante. 

Il  existe  dans  la  rue  Saint-Denis  , M.  Battu, 
presqu  au  coinde  celle  des  Prêcheurs, 
une  modeste  et  très  - peu  apparente 
boutique,  dans  laquelle  il  se  fait  un 
débit  prodigieux  de  Pains  en  flûtes  , 
qui  passent  à juste  titre  pour  les 
meilleurs  de  Paris  (1).  M.  Battu  ne 


(i)Il  ne  faut  pas  confondre  ces  petits 
pains  en  flûte,  tout  bons  qu’ils  sont,  avec 
les  délicieuses  fiâtes  au  beurre  de  3V1.  Rou- 
get ( qui  ne  coûtent  cependant  que  3 sous). 


263  Almanach 

peut  suffire  à la  consommation  qui  se 
fait  de  ses  flûtes  , et  trois  ou  quatre 
fournées  par  jour  disparoissent  en  un 
clin-d’œil.  Il  faut  se  lever  matin  pour 
eu  avoir.  Quant  aux  petits  Pains  du 
Pont  Saint-Michel  et  de  la  rue  Dau- 
phine , si  célèbres  dans  notre  jeu- 
nesse , il  n’en  reste  plus  que  le  sou- 
venir. 

Tripières. 

En  passant  en  revue  les  diverses 
marchandes  de  la  Halle  , nous  avons 
oublié  de  parler  des  Tripières  : ce 
sont,  comme  l’on  sait,  celles  qui  font, 
exclusivement  à tous  autres  , le  com- 
merce des  issues , et  l’on  est  obligé 
de  passer  par  leurs  mains  pour  obte- 
nir les  cervelles  de  veau  et  de  mou- 
ton , les  ris  , les  pieds  et  les  fraises 
de  veau  , les  pieds  de  mouton  , les 
palais  de  bœuf,  la  tétine  de  vache  , 
et  même  les  foies  de  veau  et  de  mou- 
ton. C’est  également  par  leur  canal 


et  qui , lorsqu’elles  sont  mangées  chaudes  , 
sont  d’une  indicible  délicatesse.  C’est  ce 
que  l’on  peut  servir  de  meilleur  dans  un 
déjeftner  à l’anglaise  . dont  le  thé  a été 
fourni  par  M.  Louis  Millot , et  la  crème  par 
Madame  Lambert. 


i 
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seul  que  l’on  peut  se  procurer  les 
rognons  de  moutons,  et  même  les  ani- 
melles  de  bélier,  si  recherchées  au- 
trefois, roaisqui,  heureusement  pour 
la  propagation  delà  moutonnière  es- 
pèce , ont  entièrement  passé  de  mode. 

C’est  un  commerce  très-important  et 
qui  occupe  beaucoup  de  marchandes, 
lllles  sont  rangées  sur  deux  files , 
derrière  les  rôtisseurs.  Parmi  celles 
qui  font  le  plus  d'affaires  et  sont  le 
mieux  assorties,  nous  continuerons 
de  citer  , comme  nous  l’avons  fait 

l’eauc- 

minées  dans  Paris  , surtout  dans  le 
voisinage  des  marchés  secondaires  et 
à la  portée  de  leurs  boucheries.  Quoi- 
que moins  bien  assorties  que  celles 
de  la  Haie  , elles  ne  laissent  pas 
de  faire  d’assez  bonnes  affaires.  Nous 
nous  bornerons  à citer  au  nombre 
des  nuilleures,  madame  Henri,  rue  Mad. Henri. 
St-Honoré , près  la  boucherie  des 
Quinze-Vingts. 

Nous  allons  maintemnt  jeter  un 
cou p -d’œil  rapide  sur  quelques  pro- 
fessions , qui  , pour  11’ètre  pas  pro?- 

2J. 


dans  notre  première  Année  , ma- 
dame  Beaticcage.  ^'V 

Il  y a quelques  Tripières  dissé-  ca&L" 
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pigment  des  états  de  bouche  , n’en 
ont  pas  moins  des  rapports,  soit  di- 
rects , soit  éloignés  , mais  cependant 
bien  réels  avec  la  table.  C’est  ce  qui 
nous  engage  à continuer  de  leur  ré- 
server une  jilace  dans  cet  Almanach. 

Apothicaires. 

Il  existe  une  telle  connexité  entre 
lamédecine  et  la  bonne  chère  , qu’un 
vrai  Gourmand  ne  marche  jamais  sans 
émétique  dans  son  porte-feuille  : ce 
remède  est  le  plus  sûr  et  le  plus  actif 
pour  prévenir  les  suites  d’une  indi- 
gestion , et  plût  à Dieu  que  le  chi- 
rurgien ignorant  ou  timide,  qui  a été 
appelé  pour  administrer  les  premiers 
secours  au  célèbre  docteur  Gaslaldy 
( dont  la  perte  sera  si  douloureuse- 
ment ressentie  par  ses  malades  , et 
par  tous  les  Gourmands  ) , n’eût  pas 
craint  de  lui  faire  prendre  l’émétique , 
et  n’eût  pas  perdu  des  heures  pré- 
cieuses dans  une  incertitude  qui  a 
très-certainement  causé  la  mort  de  cet 
excellent  médecin  (1)  ! Un  tel  exem- 

(1) Ce  chirurgien,  que  nous  voulons  bien 
ne  pas  nommer  ici , quoiqu’il  lût  peut-être 
«U.  i’jutérêt  des  Gourmands  d"  le  taire  , aiin 
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pie  doit  nous  apprendre  à ne  jamais 
sortir  sans  avoir  en  poclie  quelques 
doses  de  tartre-stibié } et  dès  que  les 
premiers  symptômes  de  la  plénitude 
se  manifestent,  il  ne  faut  pas  crain- 
dre d’en  faire  avaler  au  Gourmand  , 
deux  ou  trois  grains  , dissous  dans 
autant  de  verres  d’eau  tiède. 

L’on  voit  donc  que  les  Apothicaires 
et  les  Gourmands  ont  entr’eux 
plus  d’un  rapport  : c’est  à ceux-ci 
qu’un  Gourmand  blasé  doit  le  retour 
de  l’appétit  } car  quelques  gouttes 
d’éther  sur  un  morceau  de  sucre , suf- 
fisent pour  précipiter  la  digestion  , et 
disposer  à recommencer  un  bon  dî- 
ner (1).  C’est  encore  à eux  qu’il  doit 

que  jamais  ils  ne  s’en  servent , laissa  perdre 
trois  heures  sans  donner  au  docteur  Gas- 
taldy  ( qui , à la  suite  d’un  grand  repas  à 
l’archevêché  , étoit  rentré  chez  lui  sans 
connoissance  ) d’autre  secours  que  de  la 
tisane.  Lorsque  le  docteur  Jeanroy  arriva , 
il  ordonna  l’émétique-,  mais  il  étoit  trop 
tard. 

(1)  M.  De  Pays  , Amphitryon  aimable  , 
et  à qui  il  ne  manque,  pour  être  classé 
parmi  les  vrais  Gourmands , que  de  manger 
avec  plus  de  réflexion  et  de  rester  plus 
long-temps  à table , pratique  avec  succès 
cette  méthode  ingénieuse  , et  la  recom- 
mande avec  zèle  à tous  scs  amis. 


273  Almanach. 

son  salut  dans  les  cas  urgens.  Enfin  , 
la  gourmandise  et  la  Pharmacie  se 
prêtent  des  secours  mutuels,  et  se 
donnent  la  main  dans  beaucoup 
de  circonstances. 

Considérée  sous  le  rapport  de  Phar- 
macie gracieuse,  la  boutique  d’un 
Apothicaire  a encore  des  droits  multi- 
pliés à notre  attention  •,  c’est  de  leurs 
officines  , que  sortent  tous  ces  sirops  , 
soit  altérans  , soit  rafraîchissans  , si 
doux  pour  la  friandise  ; souvent  d’ex- 
cellent chocolat  , et  quelquefois  des  li- 
queurs faites  avec  tout  le  soin  qu’on 
peut  attendrede  chimistes  habiles,  ac- 
coutumésau  travail  de  la  distillation. 

M.  ïïoîlop-  Sous  ce  dernier  rapport  ( quoiqu'il 
pe.  ne  soit  pas  moins  recommandable 

sous  tous  les  autres  ) , nous  ne  cesse- 
rons de  rappeler  a nos  Lecteurs,  l'ex- 
cellente Pharmacie  de  M.  Foiloppe, 
Apothicaire,  porte  St  - Honoré.  Il 
s’est  appliqué  à la  composition  des 
liqueurs  : et  toutes  les  siennes  jus- 
tifient , à s’y  méprendre  , le  ca- 
chet d’Amérique  dont  elles  sont  re- 
vêtues, et  dont  elles  peuvent  aujour- 
d hui  d’autant  mieux  se  passer  , que 
leur  reputal ion  est  faite  au  "è^  des 
Gourmets.  Son  élixir  de  Garus, 
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qu’il  a trouvé  moyen  défaire  extrême- 
ment limpide  et  blanc , chose  inonie 
jusqu’à  ce  jour,  est  vraiment  déli- 
cieux , et  si  favorable  à la  digestion  , 
qu’il  a été  adopté  dans  un  grand  nom- 
hrede  maisons  opulentes  , soit  pour  le 
Ooupd’avant,  soit  pour  celui  du  mi- 
lieu. Beaucoup  plus  agréable  que  le 
rhum,  ou  que  la  crème  d’absinthe,  il  a 
1rs  mêmes  propriétés.  M.  Folloppe 
soutient  avechonneur  un  nom  depuis 
long-temps  célèbre  dans  la  Pharma- 
cie de  Paris,  et  fabrique  aussi  de  bons 
sirops  et  de  très- bon  chocolat.  Fions 
ne  cesserons  de  recommander  aux 
vrais  Gourmands  cette  belle  offi- 
cine , la  plus  vaste  de  la  Capitale. 

Nous  avons  eu  occasion  de  parler  jviad.  veuve 
fort  en  détail , dans  notre  troisième  Martin. 
.Année,  du  Sirop  de  groseilles  blanc, 
que  Madame  la  veuve  Martin  , 
Apothicaire,  rue  Croix-des-Petits* 

( liamps  , fitparoître  en  1804  , et  de 
signaler  cette  composition  comme 
une  chose  tont  à la  fois  nouvelle 
et  excellente.  Nous  ignorons  si  elle 
en  a fabritpiéen  i8o5  , etnousserions 
tentés  de  croire  la  négative.  Ce  que 
nous  pouvons  assurer,  au  moins, 
c’cst  que  si  elle  en  a fait , elle  n a 


Mnd.  veuve 
Pelletier. 
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Ïas  jugé  à propos  de  nous  mettre  dans 
a confidence. 

La  Pharmacie  de  Madame  la  veuve 
Pelletier , rue  Jacob  , qui  est  celle  du 
célèbre  Rouelle  , occupe  toujours  un 
rang  très-distingué  dans  le  monde  , 
et  nous  avons  souvent  entendu  le 
docteur  Gastaldy  la  citer  comme  la 
meilleure  de  Paris.  Il  ne  nous  appar- 
tient pas  de  prononcer  là-dessus  , et 
de  dire  si  cette  boutique  est  en 
efïetla  meilleure,  comme  il  estprouvé 
qu’elle  est  la  plus  chère.  Nous  nous 
contenterons  d’annoncer  qu’on  y 
trouve  un  dépôt  de  lexcellent  rata- 
fia de  Grenoble  , de  M.  Teyssère  , 
et  c’est  à ce  titre  seul  que  nous  en 
faisons  mention  ici,  en  conseillant 
aux  élèves  de  cette  Pharmacie  d’être 
un  peu  plus  honnêtes  avec  le  Pu- 
blic (i). 


(1)  C’est  une  observation  que  nousavons 
eu  souvent  occasion  de  faire  depuis  la  Ré- 
volution, que,  pour  peu  qu’une  boutique 
ou  qu’une  entreprise  quelconque  ait  de  la 
vogue  , les  garçons  ou  les  commis  se  don- 
nent , avec  le  Public , des  airs  d’une  inso  - 
lence  à leur  attirer  le  bâton.  Cela  tient-il 
au  défaut  d’éducation  de  la  jeunesse  ac- 
tuelle , ou  à d’autres  causes  morales  1 c’est 
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Tableticrs. 

Nous  avons  établi  , dans  nos  pré-  M.  Vau- 
cédens  Volumes  , combien  étoient  geois. 
multipliés  les  rapports  qui  existent 
entre  la  Tableterie  et  le  service  de  la 
table.  Couverts  de  buis,  coquetiers 
en  palissandre  , salières  de  buis  , 
plateaux  d'ébène  ou  d’acajou  , tant 
pour  le  punch  que  pour  les  liqueurs 
et  le  Coup  du  milieu,  presses  et  cuil- 
lers à punch  , etc.  que  de  meubles  né- 
cessai  res  à un  Gourmand,  et  qui  tous 
se  trouvent  admirablement  bien  tra- 
vaillés chez  M.  Vaugeois,  au  Singe 
Vert , rue  des  Arcis  ! C’est  la  maison 
la  mieux  montée  , la  plus  ancienne  et 


ce  que  nous  ignorons;  mais  le  fait  n en  est 
pas  moins  certain.  Cette  contagion  île  gros- 
sièreté a passé  des  boutiques  dans  plus  d un 
bureau  ; et  pour  n’en  citer  qu’un  seul  exem- 
ple y a-t-il  à Paris  des  commis  plus  ira- 

pertinens  que  ceux  chargés  de  recevoir  les 
abonnent  en  s au  Journaldes  Débats , surto  ut 
depuis  qu’il  a pris  le  nom  de  Journal  de 
l’Empire  ? iNous  ne  le  croyons  pas , mais 

aussi  pourquoi  le  Public,  qui  paie  ^est-il 

afsez  bon  pour  le  soulfrn  T et  M.  Lenor 
niant,  qui  les  appointe , assez  ennemi  cl* 
ses  propres  interets  pour  le  toleiei  . 
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la  mieux  assortie  dans  ce  genre  ; et 
les  Singes  noirs,  rouges  , ou  violets  , 
n'éclipseront  jamais  le  Singe  vert} 
il  sera  toujours  en  dépit  d’eux,  etmal- 
gré  leurs  efforts  , le  véritable  orfévrè 
des  philosophes. 

Magasin  de  Meubles. 


M. 

douta. 


Nous  avons  fait , dans  nos  précé- 
dentes Années  , l’énumération  des 
différens  Meubles  dont  un  Gourmand 
doit  se  pourvoir , soit  pour  ajouter 
à ses  jouissances,  soit  même  pour 
monter  indispensablement  sa  maison  , 
sous  le  rapport  de  la  table.  Tous 
ces  Meubles  , et  beaucoup  d’autres 
très-précieux  et  dans  tous  les  genres  , 
depuis  le  lit  le  plus  somptueux  jus- 
qu’au tabouret  le  plus  modeste  , se 
trouvent  réunis  dans  le  magnifique 
établissement  formé  rue  Grange-Bate- 
lière, à l’ancien  hôtel  de  Choiseul,  par 
M.  Baudouin  , devenu  depuis  quel- 
ques mois  propriétaire  de  ce  bel  im- 
meuble. C’est  certainement  le  pre- 
mier magasin  de  Meubles  qu'il  y ait  à 
Paris,  et  peut-être  en  Europe,  et  ce- 
lui où  l’on  peut  se  procurer  le  plus  de 
belles  choses,  au  prix  le  plus  raison- 
nable. Cet  entrepôt  dans  lequel,  pour 
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tin  droit  modique,  chacun  peut  mettre 
en  vente  les  beaux  Meubles  dont  il 
veut  se  défaire  , mérite  plutôt  le  nom 
de  Muséum  que  celui  de  magasin  , 
et  il  faut  l’avoir  vu  pour  se  former 
une  idée  de  sa  somptuosité  et  de  sa 
magnificence.  Nous  mêlerons  à ces 
justes  éloges  quelques  regrets , en 
apprenant  à nos  Lecteurs  qu’on  no 
trouve  plus  a l’hôtel  de  Choiseul  cet 
excellent  chocolat , à l’usage  du  Roi 
d’Espagne,  et  ces  bonnes  liqueurs 
dites  des  îles,  à 4 f . la  bouteille  , dont 
nous  avons  parlé  dans  la  première  et 
dans  la  troisième  partie  de  cet  Al- 
manach. 

Fabricans  de  Lampes  à double 
courant  d’air. 

■ Nous  avons  plusieurs  fois  insisté  M.  L’Ange, 
dans  le  cours  de  cet  Ouvrage,  sur 
la  nécessité  d’éclairer  parfaitement 
une  table  sans  l’embarrasser  } et  nous 
avons  prouvé  qu’il  n’y  avoit  pas  de 
meilleur  moyen  pour  y parvenir , que 
de  se  servir  de  ces  belles  Lampes  sus- 
pendues, à double  courant  d’air,  im- 
proprement nommées Quinquets,  qui 
se  fabriquent  dans  la  manufacture 
de  M.  L’Ange  , rue  Sainte  - Avoye. 

24 
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K ous  invitons  nos  Lecteurs  à parcou- 
rir, ne  fût-ce  que  par  curiosité, 
ce  superbe  magasin  : ils  y trouve- 
ront , dans  ce  genre  , l'assortiment 
le  plus  complet  et  le  plus  magni- 
fique qu’il  y ait  à Paris.  Comme 
tout  se  fait  en  grand  dans  cette  fa- 
. brique  , tous  les  objets  sont  bien 

mieux  conditionnés  , et  à bien  plus 
bas  prix  que  chez  les  ferblantiers  , 

3ui , au  mépris  du  privilège  exclusif 
e M.  L’Ange  , se  sont  ingérés  à fa- 
briquer des  Lampes  à double  courant 
d’air,  qui,  quoique  beaucoup  plus 
chères  que  les  siennes  , ont  conti- 
nuellement besoin  de  réparations. 
Les  Lampes  de  M.  L’Ange  ont  en- 
core l’avantage  de  donner  une  lu- 
mière plus  vive  et  plus  égale  que  tou- 
tes les  autres,  et  d’être  d’un  plus  facile 
entretien.  Ce  fabricant  habile,  qui  est 
tout  à la  fois  bon  physicien  et  artiste 
éclairé,  tient  tout  ce  qui  est  relatif 
au  service  des  Lampes  à double  cou- 
rant d’air,  en  sorte  que  l’on  peut, 
sans  sortir  de  chez  lui,  monter  par- 
faitement sa  maison  en  ce  genre. 

Parfumeurs. 

M.Fargeon.  Nous  croyons  avoir  démontré  ju»« 


N 
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qu’à  l’évidence  , combien  il  étoit  né» 
cessaire  qu’un  Gourmand  fût  tou- 
jours pourvu  d’excellente  eau  de 
Cologne  pour  parer  aux  syncopes 
qui  naissent  quelquefois  de  l’exer- 
cice de,  sa  profession  ; combien  il 
lui  iinportoit  d’être  muni  de  ces 
clous  odorans  qu’on  brûle  avec  tant 
d’avantage  pour  parfumer  , après 
dîner  , l’atmosphère  d’une  salle  à 
manger  ; enfin  que  par  état  , homme 
de  bonne  société,  le  Gourmand  de- 
vroit  être  jaloux  de  ne  se  produire 
qu’avec  une  toilette  , sinon  recher- 
chée, au  moins  très- propre  , et  sur- 
tout très-odorante  , ce  qui  nécessite 
l’usage  des  corps  de  pommade  , des 
eaux  de  senteurs,  des  corps  de  poudre, 
des  essences  , des  esprits  , etc.  Il  ob- 
tiendra ces  avantages , et  même  beau- 
coup d’autres  , en  visitant  le  magasin 
deM.  Fargeon  , rue  du  Roule  , dont 
la  fabrique  est  toujours  la  première 
de  Paris  , et  celle  dont  l’étranger 
recherche  avec  Je  plus  d’avidité  les 
produits.  Il  a publié,  cette  année  , 
une  poudre  du  Sérail  , dont  il  suffit 
de  répandre  une  pincée  sur  des  char- 
bons ardens , pour  en  obtenir  une 
odeur  suave  , balsamique  , propre  à 
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récréer  les  esprits  et  à purifier  la 
cerveau  5 et  des  pastilles  plus  fines 
encore  , réservées  au  meme  usage. 

M.  Fargeon  est  trop  connu  pour 
que  nous  enlrions  ici  dans  plus  de 
détails  6ur  son  ancienne  et  respec- 
table maison.  Personne  n’a  plus  ap- 
profondi que  lui  tous  les  secrets  de 
son  art  , et  il  seroit  bien  à désirer 
qu’il  fît  jouir  le  Public  des  résultats 
de  sa  longue  expérience.  Un  excel- 
lent traité  de  1 art  de  la  Parfumerie 
reste  encore  à faire  , et  personne  n'est 
plus  capable  nous  le  donner  que  M. 
Fargeon. 

Marchands  de  Draps. 

M.  Petit.  Il  est  bien  reconnu  maintenant 
que  rien  ne  favorise  mieux  ni  plus 
doucement  la  digestion,  qne  ces  gi- 
lets de  flanelle  de  mer  , qui  , appli- 
qués sur  la  région  ombilicale  , entre- 
tiennent l’estomac  et  les  intestins 
dans  une  douce  chaleur.  Nous  avons 
dit  que  cette  flanelle  se  trouvoil  dans 
le  magasin  de  M.  Petit , rue  Vi- 
-vienne  , à la  Barbe  d'or  5 il  s’y  en 
fait  un  grand  débit  , ainsi  que  de 
toute  espèce  de  Drapene , de  très- 
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bonne  qualité  , et  dont  les  prix  sont 
toujours  fort  au-dessous  du  cours. 
C’est  une  maison  très -fréquentée  , 
et  qui  mérite  toute  confiance. 

Les  amateurs  n’apprendront  peut- 
être  pas  avec  indifférence  , que  M.  J. 
B.  De  C retot  , le  premier  Fabricant 
de  Draps  de  Louviers  , et  par  con- 
séquent de  l’Europe,  a formé  , de- 
puis quelques  années  , place  des  Vic- 
toires , un  entrepôt  de  ses  diverses 
marchandises  qu’on  y trouve  au  même 
prix  que  dans  sa  manufacture.  On. 
\end  tant  de  Draps  sous  son  nom  , 
et  qui  ne  sont  jamais  sortis  de  ses 
ateliers  , que  cet  établissement  ne 
peut  qu'être  infiniment  utile  au 
Public  , puisqu’il  le  met  à l’abri  de 
toute  surprise.  Il  seroit  superflu  de 
nous  étendre  sur  le  mérite  des  Draps 
de  cette  illustre  manufacture  , leur 
nom  seul  parle  pour  eux  $ ils  ont  le 
double  avantage  d’être  légers, soyeux, 
moelleux,  par  conséquent  très  chauds, 
et  capables  de  favoriser  puissamment 
la  digestion  : avantage  inappréciable 
pour  un  Gourmand  , puisqu’avec 
«11  habit  du  Drap  de  M.  De  Cretot,  il 
peut  manger  le  double  , sans  jamais 
s’incommoder, 

2 j. 


M.  J.  B. 
Cretot. 


M.  Rous- 
seau. 

M.  Gavet. 
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Couteliers. 

Nous  avons  établi  dans  notre  se- 
conde Année  les  rapports  intimes  qui 
existent  entre  la  Coutellerie  , et  la 
table  et  la  cuisine.  Nous  continue- 
rons d’indiquer,  comme  deux  excel- 
lens  artistes  en  ce  genre  , M.  Rous- 
seau , rue  St-Honoré  , vis-à-vis  l’hô- 
tel de  Noailles  , et  M.  Gavet , même 
rue  , vis-à-vis  l’Oratoire. 

Il  reste  beaucoup  d’autres  pro- 
fessions , sans  doute  , dont  les  pro- 
duits se  rapportent  encore  à la  Gour- 
mandise , et  qui  réelameroient  une 
place  ici  5 mais  le  temps  et  l’espace 
nous  manquent  également  pour  nous 
en  occuper  aujourd’hui  : nous  multi- 
plierons nos  recherches  à ce  sujet , 
et  nous  nous  empresserons  de  faire 
part  au  Public,  dans  notre  cinquième 
Année  , des  établissemens  qui  vien- 
dront à notre  connoissance.  En  at- 
tendant nous  pouvons  lui  garantir 
comme  dignes  de  sa  confiance  , tous 
ceux  que  nous  venons  de  parcourir 
dans  cette  nomenclature  rapide. 


Fin  de  la  petite  Revue  Gourmande. 
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35 E QUELQUES  DECOUVERTES 
NOUVELLES. 

Quoique  l’Art  alimentaire  fasse 
tous  les  jours  de  nouveaux  progrès  , 
on  doit  convenir  que  la  circons- 
tance de  la  guerre  , en  éloignant  les 
étrangers  de  Paris,  et  en  resserrant  la 
bourse  de  ses  habitans  , ne  lui  est 
nullement  favorable.  Aussi  n’avons- 
nous  cette  année  qu’un  très- petit 
nombre  de  Découvertes  nouvelles  a 
signaler  ici  , malgré  tous  les  soins 
que  nous  avons  pris  pour  qu’aucune 
n’échappàt  à nos  recherches.  Parmi 
les  artistes  à qui  nous  les  devons, 
M.  Rouget  est  celui  qui  en  a fourni 
le  plus  grand  nombre  , et  on  doit  lui 
en  savoir  d’autant  plus  de  gré  que 
des  événemens  malheureux  dont  il 
s’est  trouvé  la  victime  sans  en  avoir 
été  la  cause , auroient  dû  paralyser 
son  imagination  , et  l’empêcher  de 
s’occuper  d’ajouter  de  nouveaux  fleu- 
rons à sa  couronne.  Mais  le  véritable 
artiste  s'élève  au-dessus  de  toutes 
les  considérations  vulgaires  ; les  obs- 
tacles irritent  son  génie  au  livu  de 
l’arrêter  , et  fort  de  la  faveur  da 
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Public  éclairé  , il  s’immole  lui-même 
pour  augmenter  le  nombre  de  nos 
jouissances. 

Nous  devons  donc  à ce  pâtissier 
célèbre  les  trois  articles  suivant. 

Des  Titnhalles  mignonnettes . 

On  connoissoit  depuis  long  temps 
les  petits  pâtés  au  jus  , hors  -d’œuvre 
agréable  , nutritif,  dont  les  formes 
seules  ont  varié  , et  dont  le  fond  est 
constamment  resté  le  même.  LesTiin- 
baÜes  mignonnettes  de  M.  Rouget 
n’ont  de  commun  avec  eux  que  la 
qualité  de  liors-d’œuvre.  Ce  sont  de 
petites  Timbailes  d’une  forme  gra- 
cieuse et  absolument  nouvelle,  dont  la 
croûte  est  plutôt  aérienne  que  légère, 
et  qui  sont  remplies  d’un  ragoût  qui 
n’est  ni  un  godiveau  , ni  un  hachis, 
ni  une  garniture  , mais  une  véritable 
encyclopédie  liliputienne  de  tout  ce 
que  chaque  saison  produit  de  meilleur 
et  de  plus  succulent.  Dans  celle-ci  ce 
sont  lestrnffesqui  dominent;  dansune 
autre  ce  sera  le  poisson  , le  jambon  , 
le  gibier  etc.;  en  sorte  que  les  Tini- 
hailes  mignonnettes  sont  variées  c<  in- 
ine  la  Natme  , légère^  çoiume  h? 
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léphir , et  délicates  comme  la  beauté. 
C’est  une  invention  tout  à la  lois 
ingénieuse  et  savante  , et  qui  fait 
beaucoup  d’honneur  à M.  Rouget  j 
aussi  le  débit  est-il  prodigieux,  mal- 
gré le  prix  assez  élevé  auquel  il  a été 
forcé  de  porter  ces  Timballes  qu’on 
cherchera  sans  doute  à contrefaire, 
mais  que  personne  ne  pourra  jamais 
imiter , parce  qu’iL  est  de  leur  essence 
d’ètre  parfaites. 

j Des  Massepains  fourrés. 

M.  Rouget,  qui  ne  s'applique  pas 
moins  au  petit  four  qu’au  grand  , et 
dont  la  boutique  n’est  pas  moins, 
fréquentée  par  les  friands  que  par  les 
Gourmands  , a imaginé  l’année  der- 
nière des  Massepains  fourrés  de  confi- 
tures , qui  ont  obtenu  beaucoup  de 
succès  dans  les  desserts  et  dans  les 
Thés.  Ce  n’est  point,  comme  la  plu- 
part des  Massepains  , une  pâte  aux 
amandesseringuée  de  diverses  formes, 
ce  sont  deux  abaisses  d’une  pâte  par- 
ticulière et  très  - agréable  au  goût  , 
unies  par  leurs  bords  , garnies  en  de- 
dans , soit  de  gelée  de  pommes  , soit 
de  marmelade  d’abricots  , soit  do 
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différentes  autres  pâtes  ou  marme- 
lade aux  fruits,  etc.;  ensorte  que  ces 
Massepains  fourrés  sont  de  véritables 
surprises.  .Ainsi  tandis  que  les  Gour- 
mands, pourvus  d’un  strident  appé- 
tit, s’appesantissent  sur  des  langues 
fourrées  de  M.  Corps  ou  de  M.  Mal- 
herbe , les  palais  friands  se  délectent 
avec  volupté  dans  la  dégustation  pro- 
longée des  Massepains  fourrés  de  M. 
Rouget. 

Des  Gaufres  au  chocolat . 

Au  moment  où  nous  écrivons  , 
M.  Rouget  vient  d’imaginer  , en  fa- 
veur de  M.  Le  Cocq  , excellent  Am- 
phitryon , et  qui  en  a eu  les  prémices 
le  4 février  1806  , des  Gaufres  au 
chocolat  qui  ne  ressemblent  en  rien 
à celles  publiées  jusqu’à  ce  jour. 
Ces  Gaufres  , qui  sont  de  la  longueur 
et  du  diamètre  d’une  petite  flûte  à 
l’oignon  , sont  fabriquées  avec  une 
pâte  dont  un  excellent  chocolat  à la 
vanille  fait  la  base;  en  sorte  qu’elles 
ont  toute  la  légéreté  des  Gaufres  les 
plus  délicates  et  tout  le  parfum 
du  meilleur  chocolat.  Nous  osons 
prédire  que  ces  Gaufres  ne  tarderont 
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pas  à devenir  à la  mode  ; les  dames 
surtout  s’empresseront  de  les  faire 
adopter  \ car  c’est  tout  à la  fois  un 
Charmant  aphrodisiaque  et  une  frian- 
dise très -ingénieuse. 

Les  Fanchonnettes  que  nous  avons 
placées  l’année  dernière  au  nombre 
desDécou  vert  es  nouvelles,  continuent 
d’avoir  le  plus  grand  succès  , et  il  ne 
se  passe  point  de  jour  où  M.  Rouget 
n’en  débite  plusieurs  douzaines.  On 
n’a  point  oublié  que  cette  jolie  pâ- 
tisserie est  l’emblème  du  charmant 
visage  et  des  grâces  inimitables  de 
Madame  Henry  - Belmont  *,  de  cette 
aimable  actrice  qui  fait  chaque  jour 
de  nouveaux  progrès  , et  dont  la  mo- 
destie ne  regarde  les  marques  les  plus 
éclatantes  de  la  faveur  publique  que 
comme  de  simples  encouragemens^x). 


(1)  Madame  Henry-Belmont  esr  toujours 
et  sera  bien  long-temps  encore  le  plus  ferme 
soutien  du  Théâtre  du  \ audèville  * comme 
elle  en  est  le  plus  bel  ornement.  Ce  char- 
mant Spectacle  est  le  théâtre  de  Paris  le 
mieux  administré , et  celui  qui  est  le  plus 
fréquenté  par  les  Gourmands  ; ses  Admi- 
nistrateurs, ses  Auteurs  , et  presque  tous 
«es  habitués  ayant  le  bonheur  de  l’àtre. 
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Des  Biscuits  de  Flore. 

M.  Berthellemot , non  content  de 
faire  paraître  chaque  année  des  bon- 
bons nouveaux  , qui  sont  ou  des  ca- 
ramels ou  des  pastillages,  revêtus  de 
formes  analogues  aux  circonstances  , 
et  dont  la  collection  formera  quelque 
jour  toute  l’histoire  sucrée  du  moyen 
âge  , a voulu  , quoique  malade  et 
souffrant , se  distinguer  par  une  in- 
vention nouvelle  et  presqu’élran- 
gère  au  travail  du  Confiseur.  En 
conséquence  il  a composé  un  Biscuit 
qui , pour  la  forme  et  l’apparence  , 
ressemble  aux  Biscuits  en  caisse  or- 
dinaires , mais  dont  le  goût  en  diffère 
essentiellement  5 il  est  tel  qu’à  la 
première  dégustation  il  fait  naître 
dans  le  palais  du  friand  qui  procède  à 
son  examen , des  sensations  tou  tes  nou- 
velles , et  dont  il  est  même  assez  diffi- 
cile de  pouvoir  se  rendre  compte.Nou9 
nous  contenterons  de  dire  que  ce  Bis- 
cuit renferme  le  parfum  d’un  grand 
nombre  d’aromates  naturels  , c’est- 
à-dire  , des  fleurs  les  plus  odorantes 
dont  la  poudre  fait  en  effet  partie  de 
4a  composition.  Vous  6entez  , en  le 

mangeant  , 
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mangeant,  le  goût  du  jasmin,  de  la 
rose , de  l’œillet , de  la  tubéreuse , etc. 
Il  semble  que  vous  avaliez  tout  un 
parterre.  C'est  une  invention  fort 
agréable  que  ce  Biscuit  , mais  il  faut 
le  manger  frais  , car  il  perd  en  se 
desséchant  ses  qualités  et  son  parfum  ; 
bien  différent  en  cela  des  fameux 
Biscuits  en  moule  de  M.  Rouget, 
qui  se  conservent  excellens  pendant 
plus  d’une  année , et  qui  sont  aussi 
frai  s au  bout  de  trois  mois  que  le 
premier  jour. 

De  la  Moutarde.  Impériale. 

Placer  cet  article  à la  suite  des  bis- 
cuits, c’est  servir  à nos  Lecteurs  de  la 
Moutarde  après  dîner.  Les  Critiques 
ne  manqueront  pas  d’en  faire  l’obser- 
vation , et  nous  leur  laissons  ce  petit 
os  à ronger,  qu’il  nous  auroit  été  bien 
facile  de  leur  soustraire,  pour  dire 
que  cette  Moutarde,  imaginée  depuis 
environ  six  semaines  par  M.  Bordin, 
est  supérieure  à toutes  cellès  qu’il  a 
fait  paroitre  jusqu’à  ce  jour,  ce  qui 
certes  n’est  pas  en  faire  un  mince 
éloge.  Elle  est  beaucoup  plus  forte  9 
plus  aromatique,  et  §t'S  principes  son  t 
<\.en>e  Partie.  25 


2.()0  Almanach 

combinés  avec  plus  d’art  encore. 
Lorsque  quelques  mois  auront  passé 
sur  celte  Moutarde  , nous  osons  dire 
qu’elle  ne  laissera  rien  à désirer. 
Dans  son  état  actuel  elle  fait  le  plus 
grand  lionneur  à M.  Bordin  , et  elle 
est  le  digne  pendant  de  la  Moutarde 
aromatique  , qu’il  a publiée  cet  au- 
tomne et  qui  jouit  d un  très-grand 
succès  Nous  avons  vu  à l'article  de 
ce  célèbre  fabricant , que  , toujours 
.mécontent  de  lui-même  (et  en  cela  il 
n'est  point  de  l’avis  desconnoisseurs), 
il  venoit  de  perfectionner  tous  les 
produits  de  son  atelier  de  manière  à 
redoubler  pour  lui  l’estime  publique. 

Des  Pommes  de  Tressancuurt. 

Nous  ne  placerons  point  ces 
Boulines  au  rang  des  Découvertes 
nouvelles,  mais  nous  dirons  qu’elles 
ont  fait , depuis  ibo/f , de  nouveaux 
progrès  , et  que  celles  de  cette  an- 
née pesoient  une  livre  deux  onces, 
poids  de  marc.  Ce  sont  d’excellentes 
pommes  rainettes  , et  dont  la  culture 
lait  honneur  aux  soins  de  J\l.  Gran- 
din  , propriétaire  de  ce  charmant 
domaine  , situé  près  d’Orgeval  , à 
doux  petites  lieuvs  de  St-Geimain- 
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en-Laye.(  es  Pommes  sont  excellentes 
crue.-.  , et  si  l’on  les  fait  cuire,  une 
seule  suffit  pour  former  une  compote. 

L’année  qui  vient  de  finir  a vu 
croître  dans  les  magnifiques  fossés 
du  superbe  château  de  Cliilly,  appar- 
tenant aujourd’hui  à M.  Le  Cocq,  des 
Pommes  également  mortstrueuses  ; 
mais  n’ayant  point  été  à même  de  les 
peser,  ni  de  les  déguster  , nous  igno- 
rons si  elles  sont  aussi  grosses  et  aussi 
bonnes  que  celles  de  Tressaricourt  : 
nous  aimons  à !e  présumer. 

Puisse  l'émulation  des  propriétaires 
se  tourner  vers  ce  genre  de  culture 
vraiment  national  1 II  vautmieux  cul- 
tiver d’exceàlens  fruits  indigènes  , et; 
les  porter  au  plus  liant  degré  de 
capacité  et  de  bonté  , que  de  s’ap- 
pliquer à faire  croître  ces  arbres  exo- 
tiques qui  n’étalent  que  des  feuilles 
et  *des  fleurs  , et  dont  la  culture,  très- 
indifférente  au  vrai  Gourmand  , n’est 
qu’un  luxe  vain  et  stérile. 

HICIIOLOGIE  gourmande. 

Depuis  la  première  Année  de  cet 
Ouv  rage  , notre  dessein  a toujours 
été  d’y5 consacrer  un  article  à la  mé- 
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moire  , soit  des  Gourmands  célèbres  , 
soit  des  Artistes  dans  toutes  les  par- 
ties de  l’art  alimentaire,  qui  avoient 
mérité  la  reconnoissance  du  Public. 
Nous  avions  été  assez  heureux  jus- 
qu’ici pour  que  ce  titre  ne  fût  point 
rempli  , et  pour  que  la  faulx  de  la 
Mbrt  eût  respecté  tous  ceux  qui  ne 
travaillent  que  pour  nous  faire  mieux 
vivre , ou  dont  l’existence , consacrée 
à une  dégustation  continuelle,  nous 
ouvre  les  meilleures  voies  de  la 
bonne  chère , et  nous  fait  mettre  le 
doigt  sur  les  meilleurs  morceaux  , 
sans  nous  exposer  à des  tâtonnemens 
inutiles. 

Nous  nous  félicitions  de  cette  di- 
sette de  matériaux  pour  un  Chapitre 
que  nous  ne  devions  jamais  écrire 
qu’avec  un  cœur  oppressé  $ mais 
hélas  ! l’impitoyable  Mort  n’a  pas 
voulu  que  nous  goiitassions  plus 
long  - temps  ce  plaisir  5 et  comme 
si  elle  avoit  voulu  rendre  dès  l’a- 
bord ce  devoir  plus  pénible , elle  a 
commencé  par  frapper  l’une  des  têtes 
qui  nous  étoient  les  plus  chères  , 
celle  dont  la  perte  , sous  plus  d’un 
rapport  , devoit  faire  le  plus  dou- 
loureusement couler  nos  larmes. 
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Hélas  ! lorsque  dans  les  trois  pre- 
mières Années  de  cet  Almanach  , 
nous  citions  avec  tant  de  complai- 
sance l’opinion  du  docteur  Gastal- 
dy  , dès  qu’il  s’agissoit  d’appuyer 
d’une  autorité  irrécusable  nos  sen- 
timens  sur  l’art  alimentaire  , nous 
étions  loin  de  penser  que  nous  au- 
rions sitôt  à déplorer  sa  perte,  et  sur- 
tout qu’un  trop  vif  attachement  pour 
l’exercice  de  ses  fonctions,  en  seroit 
la  principale  cause.  Nous  allons  con- 
sacrer quelques  lignes  à sa  mémoire  : 
puisse  cet  hommage  de  la  reconnois- 
sanceet  de  l’amitié  , faire  sourire  ses 
mânes  , et  devenir  pour  les  amis  qui 
lui  survivent,  une  preuve  des  ten- 
dres sentimens  que  nous  avions  de- 
puis si  long  temps  voués  à sa  per- 
sonne ! \ 

Jean-Baptiste- Joseph  Gastaldy 
naquit  à Avignon  en  I741*  H 
étoit  issu  d’une  famille  noble  , et  qui 
même  a donné  des  cardinaux  à l’E- 
glise. Son  père  , médecin  très-ce- 
lèbre  , jonissoit  dans  sa  patrie  de 
la  plus  haute  considération  : il  étoit 
médecin  du  Vice-Légat  et  de  1 hôpi- 
tal d’Avignon.  11  detlina  son  fils  à 
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lui  succéder  , et  dirigea  vers  ce  but 

toutes  ses  études.  : 

Le  jeune  Gnstaldy,  doué  d’un  es- 
prit vif,  d’un  excellent  tact  , etd’un 
coup  d'œil  observateur  , répondit 
pleinement  aux  désirs  de  sa  famille  î 
il  futreçu,  très-jeune  encore,  docteur 
dans  l’Université  de  Médecine  de 
Mont  pellier  , qui  a donné  tant  de 
grands  praticiens  à l’Europe,  et  vint 
achever  de  se  former  à Paris,  où  il 
suivit  les  cours  des  hommes  les  plus, 
fameux  alors,  et  même  la  médecine 
c inique,  sons  les  auspices  de  M . Ver- 
delhan , premier  médecin  du  prince 
de  Condé  , qui  jouissoit  alors  d’une 
grande  réputation.  Son  père  ne  tarda 
pas  à le  rappeler  à Avignon  , le  fit 
nommer  son  adjoint , et  par  une  mort 
prématurée  , le  laissa  premier  méde- 
cin de  l’hôpital , dans  un  âge  où  tant 
d’autres  sont  à peine  gradués. 

Le  jeune  Gastaldy  n’en  sentit  que 
mieux  toute  la  plénitude  de  ses  de- 
voirs: il  s’y  livra  sans  réserve,  et  suc- 
céda bientôt  à la  confiance  de  son 
père , comme  il  avoit  succédé  à ses 
places. 

Une  épidémie  qui  se  manifesta  à 
Villeneuve-lès-Avignon. } lui  fournit 
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bientôt  une  nouvelle  occasion  de  se 
distinguer  : il  y fut  appelé  , e»  en  fort 

J -eu  de  jours  l’épidémie  disparut.  Le 
loi  récompensa  son  zèle  en  le  nom- 
mant médecin  de  l’hôpital  de  \ ille- 
neuve  ; etlorsqu’Avignon  passa  sous 
la  domination  de  Louis  XV  , et  cpn? 
l'hépital  civil  fut  transformé  en  hôpi- 
tal militaire  , M.  Gastaldy  confi- 
rma d’en  être  le  premier  médecin. 

Le  due  de  Cumberland  , frère  du 
Roi  d’Angleterre  , étant  venu  dans 
ce  beau  climat  avec  une  santé  infini- 
ment délabrée,  en  sortit  , grâces  aux 
soins  du  docteur  Gastaldy  , parfai- 
tement rétabli  ; il  le  nomma  , par  re- 
connoissance  , son  Médecin  consul- 
tant , et  la  Société  Royale  de  Mé- 
decine , à laquelle  il  fit  passer  beau- 
coup d’excellens  Mémoires  , ne  tar- 
da pas  à l’honorer  du  titre  de  son 
Correspondant. 

Sans  la  Révolution,  qui  , dès  ses 
premières  explosions  , mit  font  le 
Midi,  et  surtout  leComtat  Venaissin, 
en  feu  , M.  Gastaldy  n’auroit  ja- 
mais songé  à quitter  Avignon  : il  y 
étoit  considéré  , honoré  , chéri  , vi- 
vant dans  la  meilleure  compagnie  t 
tti  ant  une  excellente  maison  , et 
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jouissant  noblement  d’une  fortune 
assez  considérable,  et  acquise  par 
ses  longs  travaux.  Le  i4  juillet  1789 
vint  renverser  tout  ce  bonheur  5 il 
fallut  fuir  sous  peine  de  la  vie  , et 
racheter  son  existence  par  le  sacrifice 
de  son  état  et  de  sa  fortune. 

Il  vint  d’abord  à Paris  , d’où  il  ne 
tarda  pas  à se  rendre  à Londres  , où 
il  fut  accueilli  avec  un  vif  empres- 
sement. Il  revint  ensuite  dans  la  Ca- 
pitale , résolu  de  s’y  fixer  : sa  répu- 
tation l’y  avoit  devancé  , et  il  ne 
tarda  pas  à s’y  former  une  nom- 
breuse clientelle  : c’est  ainsi,  qu’il 
appeloit  ses  malades.  Une  épidémie 
très-alarmante  se  manifesta,  vers  l’an 
4 , à Vernon.  Le  Gouvernement 
d’alors  se  ressouvint  des  services  que 
M.  Gastaldy  avoit  rendus  autrefois 
en  pareille  circonstance  : il  y fut 
envoyé  , se  rendit  maître  en  très- 
peu  de  temps  de  la  contagion; 
et  par  des  moyens  aussi  beaux  que 
sinipleset  ingénieux, il  fit  entièrement 
disparoîtreun  mal  qui,  avant  son  ar- 
rivée , moissonnoit  «le  quinze  à vingt 
victimes  par  jour. 

Il  n’entre  pas  dans  notre  plan  de 
foire  ici  l'histoire  médicale  de  M,  G as- 
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taldy  : nous  laissons  à ses  savans  con- 
frères le  soin  de  célébrer  ce  tact  ad- 
mirable , qui  rendoit  son  pronostic 
si  sûr  , cette  attention  toujours  con- 
tinuelle de  consulter  sans  cesse  la  Na- 
ture , et  de  préférer  les  remèdes  les 
plus  simples  5 cette  longue  pratique 
qui  rendoit  son  coup-d’ceil  si  certain, 
qui  lefuisoit  aller  dès  le  principe  à la 
source  du  mal  , et  qui  le  déterni  inoit 
à lui  opposer  dès  l’abord  des  armes 
puissantes  : bien  différent  en  cela  de 
ces  médecins  tàtonneurs,  praticiens 
timides  , qui  raisonnent  alors  qu’il 
faut  agir  , et  qui  ayant  laissé 
le  mal  devenir  le  plus  fort , ont 
perdu  , par  leur  inertie  , le  moyen  le 
plus  sûr  de  le  combattre  et  d’en 
triompher. 

U11  grand  nombre  de  cures  vrai- 
ment surprenantes,  la  confiance  il- 
limitée des  plus  hautes  classes  de  la 
société,  enfin  une  considération  de- 
venue générale,  et  qui  s’accroissoit 
encore  chaque  jour  , parlent  plus  en 
faveur  de  M.  Gastaldy  , que  tout 
ce  que  nous  pourrions  ajouter  ici. 

11  étoit  depi  ‘ 1 de  dix  ans 


de  Charenton,  qui  renferme  tant 


Médecin  en 


l’Hospice 


298  Almanach 

d’aliénés  , surtout  depuis  une  Ré- 
volution, quia  fait  perdre,  tour- 
ner et  couper  tant  de  tètes  $ et 
l’on  peut  dire  qu’il  a déployé  dans 
•cette  place  des  talc-ns  inconnus  jus- 
qu’à lui  , puisqu'il  est  parvenu  à 
rendre  la  raison  à un  grand  nombre 
de  ces  infortunés  , regardés  jusqu’à 
ce  jour  comme  incurables.  Son  es- 
prit observateur  , et  l'emploi  des 
moyens  moraux  sagement  combi- 
nés , ont  plus  servi  le  docteur  Gas- 
taldy  dans  ces  cures  admirables  y 
que  tous  les  secours  de  la  pharmacie» 

Si  le  docteur  Gastaldy  n’eût  été 
qu’un  grand  médecin,  il  n’auroit  pas 
dmit  d’occuper  une  place  dans  celte 
Nécrologie  : car  ses  confrères  sont  en 
.général  plutôt  de  gros  mangeurs , 
que  de  véritables  Gourmands  ; mais 
la  Nature  l’avoit  pourvu  d une  fi- 
nesse d’organes  , qu’il  a conservée 
jusqu’à  sa  mort  telle,  que  bien  des 
jeunes  gens  la  lui  auroient  enviée. 
.Nous  n’avons  connu  personne  dont 
le  palais  fût  doué  d’un  tact  plus 
sûr  , plus  délicat  et  plus  infaillible. 
Il  mangeoit  très-posément,  et  ne  res- 
toit  jamais  moins  de  quatre  heures  à 
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tnhle  ; mais  ces  quatre  heures  étoient 
si  utilement  employées  peur  les  pro- 
grès de  l’art  j que  I on  11  etoit  ja- 
mais tenté  d’accuser  de  lenteur , cetts 
profondeur  de  réilexion.  Aussi  les 
opinions  du  docteur  Gastaldy  fai* 
soient  - elles  loi  sur  cette  matière. 
Dès  qu’il  avoit  prononcé  sur  quelque 
partie  que  ce  lût  de  1 art  a lunentaii e > 
personne  n’osoit  en  appeler  : son 
gvis  seul  formoit  darrèt  j et  si  Ion 
parvient  jamais  à former  un  îecuoil 
de  ses  décisions  , ce  sera  le  premier 
Code  Gourmand  du  siècle. 

Depuis  long-temps  nous  1 avions 
élu  , d’une  voix  unanime  , Prési- 
dent perpétuel  de  notre  Jury  dégus- 
tateur , dont  lui-mème  avoit  orga- 
nisé les  séances  tous  les  mardis  de 
chaque  semaine.  Il  en  remplissoit 
h s fonctions  avec  autant  de  régula- 
rité que  ses  occupations  pouvoient 
le  lui  permettre  ; et  son  tact  étoit  si 
sûr  et  si  juste,  que  jamais  on  n’est  re- 
venu  sur  ses  décisions.  Les  autres  Ju- 
rés avoient  même  un  tel  respect  pour 
.elles  , que  dans  les  dégustations  im- 
portantes j ils  aimoient  mieux  s abs- 
tenir de  prononcer  , que  de  pro- 
noncer eu  son  absence.  Cela  neces- 
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si  toi  t , de  la  part  des  artistes,  une  se- 
conde Légitimation  5 mais  ils  étoient 
bien  dédommagés  de  ce  sacrifice , lors- 
qu’ils obtenoient  son  suffrage. 

M.  Gastaldy  portoit  cette  finesse 
de  tact , qui  ne  se  retrouvera  peut- 
être  jamais  chez  aucun  dégustateur  , 
sur  toutes  les  parties  de  l’art  alimen- 
taire, sans  aucune  exception  : viandes 
rôties,  ragoûts,  poissons,  pâtisseries, 
entremets,  volaille  , gibier,  il  passoit 
tout  en  revue,  sans  se  tromper  sur 
rien  ; et  son  palais  étoit  aussi  frais 
au  dessert  qu’avant  la  soupe.  Il  ne 
dédaignoit  même  aucune  espèce  de 
friandise,  et  savoit  également  les 
apprécier. 

La  partie  des  vins  ne  lui  étoit  pas 
moins  familière  que  celle  des  vic- 
tuailles 5 et  l’on  ne  trouvera  pas  de 
long-temps  un  Gourmet  aussi  bon 
appréciateur  des  produits  de  nos 
meilleurs  vignobles.  Il  fâisoit  éga- 
lement grand  cas  du  punch , du 
Vin  nuptial  et  des  liqueurs  5 et  plus 
d’un  distillateur  lui  doit  d’excellens 
conseils  (1). 


(i)H  f’aisoit  surtout  un  cas  particulier 
de  RI.  Tanrade , qu’il  aiinoit  teudrcmcut , 


J 
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Le  docteur  Gastaldy  appliquoil 
ses  principes  d’hygiène  à la  table  , 
de  manière  à donner  aux  convives 
observateurs,  d’excellentes  leçons  : 
on  ne  craignoit  pas  de  6’égarer  eu 
choisissant  le  morceau  qu’il  avoit 
préféré  : c’étoit  toujours  le  plus  saiiî 
comme  le  meilleur.  Il  é vi toi t surtout 
la  graisse  et  les  corps  gras,  comme 
nuisibles  à la  digestion;  mais  il 
faisoit  un  très-grand  usage  du  café , 
et  il  étoit  parvenu  à éloigner  ses 
accès  de  goutte,  en  en  prenant  beau- 
coup et  souvent. 

Constitué  vigoureusement,  faisant 
chaque  jour  beaucoup  d'exercice, 
doué  d’un  caractère  très-gai,  quoique 
sensible,  et  possédant  cette  juste  dose 
de  philosophie  qui  rend  heureuxsoi- 
mêmc  et  les  autres,  tout  sembloit 
promettre  au  docteur  Gastaldy  une 
très-longue  carrière.  Il  avoit  atteint 
sans  aucune  infirmité,  sa  soixante - 
quatrième  année , lorsque  le  jour 
même  qu’j  l avoit  présidé  à l’opération 
faite  par  M.  Forlcnze  , célèbre  ocu- 
liste , à S.  Ex.  M.  Portalis  , Ministre 


et  qu’il  n’a  pas  peu  contribué  à faire  con- 
noitrc* 
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des  Cultes,  dont  il  étoifc  le  médecin 
ordinaire  , il  lut  soudainement  frappé 
d’une  attaque  d’apoplexie.  Comme 
c’étoit  au  milieu  de  la  nuit  ,il  resta 
long-temps  sans  secours.  Cependant 
ceux  qui  lui  lurent  administrés  le 
matin  par  le  docteur  Jeanrov,  son 
ami  ,le  rappelèrent  à la  vie  , et  bien- 
tôt après  a la  santé  : heureux  s’il 
avoit  moins  compté  sur  elle  ! Mais 
rendu  à l’exercice  de  sa  profession  , 
il  se  crut  de  même  en  état  de  pou- 
voir reprendre  celui  de  ses  fonctions 
dégustatrices  $ et  malgré  la  parole 
qu’il  nous  a\oit  donnée  d'être  deux 
mois  sans  manger  dehors  , il  reprit 
le  cours  de  ses  dîners  en  ville.  Celui 
qu'il  fit  le  vendredi  20  décembre, 
chez  S.  E111.  Monseigneur  le  cardinal 
De  Belloy  , Archevêque  de  Paris  , 
fut,  hélas!  le  dernier.  Jl  se  servoil  , 
pour  la  troisième  fois,  d’un  excellent 
plat  de  saumon , qu’un  hasard  , heu- 
reux dans  tout  autre  temps  , mais 
bien  funeste  dans  celte  circonstance  , 
avoit  placé  devant  lui  , lorsque  le 
Prélat  qui  s’en  aperçut  , le  reprit 
tendrement  de  son  imprudence  , el 
fit.  enlever  ce  sujqt  de  convoitise... 
Mais  hélas  ! il  éloit  trôp  tard.  Ken- 
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tré  chez  lui  , il  penlit  connoissance  : 
avant  que  M.  Jeanroy  put  arriver, 
onne  lui  administra  , au  lieu  d’émé- 
tique, que  des  palliatifs  insigni- 
fians  ; et  la  mort  qui  avoir  sur  lui 
tant  d’injures  à venger,  ne  se  des- 
saisit plus  de  sa  proie.  Il  expira  le 
dimanche  suivant  , 22  décembre,  et 
fut  inhumé  le  lendemain  à St-Eus- 
tache. 

Tel  fut  la  triste  fin  du  Gourmand 
et  du  Gourmet  le  plus  éclairé 
qu’ait  jamais  produit  la  Médecine. 
A nssi  bon  père  qu’il  avoit  été 
bon  fils  et  bon  époux  , tendre  ami  , 
homme  franc,  sincère,  généreux  y 
compatissant  et  désintéressé  , il  sut 
réunir  à l'exercice  de  toutes  les 
vertus  sociales  , les  talens  les  plus 
distingués  , et  le  tour  d'esprit  le  plus 
aimable.  La  douceur  de  ses  moeurs, 
l’égalité  de  son  caractère, l’étendue, la 
variété  de  ses  connoissances  rendoient 
sa  90ciétésingulièrement  recherchée. 
Il  emporte  l'estime  de  tous  ceux  qui 
l’ont  connu  , la  reconnoissance  de 
tous  6es  malades  , et  les  regrets  de 
tousses  amis.  Sa  ifille  , qu  il  aimoit 
si  tendrement,  sera  long-temps  in- 
consolable de  sa  perte  , et  le  Jury 
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dégustateur  , qui  s’étoit  fait  de  vivre 
sous  ses  lois  une  si  douce  habi- 
tude, le  pleurera  éternellement  : il 
n'a  pas  même  l’espoir  de  pouvoir  ja- 
mais le  remplacer  (i). 

Si  du  meilleur  monde  qu’il  ha- 
bite , il  jette  un  regard  sur  cette 
terre  qu’il  honora  par  soixante  ans 
de  travaux  utiles  et  de  vertus  recom- 
mandables , il  verra  combien  il  ▼ 
•laisse  de  regrets  $ ce  coup  - d’œil 
sera  pour  son  ame  aimante  et  sen- 
sible, une  espèce  de  jouissance, 
comme  l’idée  seule  en  devient  ici 
pour  nous  une  sorte  de  consolation. 


(i)Tout  nous  porte  à croire  que  la  place 
de  Président  du  Jury  dégustateur  sera 
long-temps  vacante.  Peut-être  même  ne 
seroit-elle  jamais  remplie  , si  on  exigeoit 
dans  le  successeur  tous  les  talens  de  celui 
que  nous  pleurons.  Au  reste  , le  concours 
est  ouvert , et  tous  ceux  qui  se  sentiront 
dignes,  sinon  de  remplacer  , au  moins  de 
succéder  au  Docteur  Gastaldy,  peuvent 
faire  valoir  leurs  prétentions  , et  mettre 
leurs  titres  en  évidence. 

f. 
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ÏOÉSIES  GOURMANDES. 

* ” ' 

Eloge  d’uji  illustre  Gourmand  ; 
Chanson  sur  l’Air  : 

r ’»  ‘ 1 

Si  Dorilas  n’en  parloit  guère  ; 

Si  Dorilas  n’en  parloit  pas. 

i 3 

Eh  ! vivat  Monsieur  D ! 

A table  il  faut  le  couronner. 

Que  par  toute  terre  on  l’accueille; 
Qu’il  ait  un  splendide  dîner  ! 

On  peut  bien  céder  la  victoire 
A son  courage,  à son  bonheur  : 
N’a-t-il  pas  , des  mains  de  la  Gloire  , 
Reçu  la  Fourchette  d’honneur  (i)  l 

Pour  lui  formons  une  guirlande 
De  rouge-gorges,  d’ortolans! 

De  Flore,  à sa  vertu  gourmande 
Que  serviroient  les  dons  brillans  ? 


(i)Ceci  fait  allusion  à une  Anecdote  très- 
connue  à Paris.  Voyez  , au  surplus  , la  dé- 
dicace de  l 'Almanach  des  Pauvres  Diables . 
Paris,  Cailleau. 

20. 
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Il  lai  faut  plus  solides  choses  ; 

Des  parfums  ne  nourrissent  pas  : 

De  corbeilles  , pleines  de  roses , 

On  feroit  un  mauvais  repas. 

Des  Gourmands  reconnu  monarque, 
Son  sceptre  est  un  filet  de  bœuf  : 
Qu’en  nos  fastes  son  règne  marque; 
Son  appétit  est  toujours  neuf. 

Il  mange  bien,  puis  mqnge  ernrore; 
On  ne  le  voit  jamais  cesser  : 

En  sortant  de  table  H dévore , 
Toujours  prêt  k recommencer. 

A son  palais  rien  n’en  impose  ; 

C’est  le  plus  fin  de  nos  Gourmets  : 
Avec  connoissance  de  cause  , 

Il  juge  des  vins  et  des  mets. 

Sensuel,  oh  ! comme  il  déguste 
Champagne, Bourgogne  et  Bordeaux! 
Il  eût  eu  plus  d’un  titre  auguste  , 
Jadis  , pour  l’ordre  des  Coteaux. 


Sur  chair,  poissons , fruits  et  légumes, 
Entremets  sucrés  et  de  four. 

Gibier  à poils , gibier  à plumes , 

H prononce  sans  nul  retour. 
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C’est  le  premier  homme  de  France  ; 

Il  a le  meilleur  esromach  , 

lit  des  Gourmands  par  excellence  : 

Roi  l’a  proclamé  V Almanach. 

Il  parle  bien  de  tous  les  livres  , 

De  plus  d’un  ouvrage  inédit; 

De  même  que  sur  tous  les  vivres 
Il  se  montre  aimable  érudit. 

11  plaît,  il  charme  dans  le  monde, 
Bien  avec  le  Grand,  le  petit: 

En  traits  fins  d’esprit  il  abonde  , 
Comme  en  ressources  d’appétit. 

D... à bedaine  immense, 

Ea  grande  beauté  d’un  Chinois , 

Je  me  vois  réduit  au  silence  ; 

A tes  vertus  manque  ma  voix. 

Permets  que  je  la  désenroue 
Par  un  repas  fin  et  léger  : 

S’il  est  juste  que  je  te  loue. 

Il  est  plus  juste  de  manger. 

Entot  de  cette  Chanson  à l Auteur 
de  V Almanach  des  Gourmands . 


O couplets  composés  à table , 
Entre  liacchus  et  vingt  bons  plats,, 
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Chantés  par  maint  convive  aimable , 
Tons  ayant  palais  délicats  ; 

Que  L (et  je  l’en  prie) 

A vous  veuille  s’intéresser  ; 

Et  bientôt  au  livre  de  vie  , 

Ait  le  désir  de  vous  placer. 

Par  M.  de  M.  Saint- Just.  . 

C’est  à regret  que  , poursuivis 
par  le  temps  et  restreints  par  l’espace, 
nous  nous  voyons  contraints  de  nous 
arrêter  ici,  et  de  renvoyer  à notre 
cinquième  Année  plusieurs  articles 
intéréssans  que  nous  nous  proposions 
d’insérer  dans  celle-ci  : tels  qu’une 
Dissertation  sur  les  Cristaux,  con- 
sidérés relativement  au  service  man- 
ducatoire  ; notre  Correspondance 
Gourmande  , qui  renfermoit  des  vues 
neuves  et  des  matériaux  précieux  , 
surtout  ceux  fournis  par  M.  Her- 
vet  , ancien  militaire  , auquel  nous  en 
témoignons  ici  notre  rcconnoissance 
et  nos  regrets*,  un  chapitre  assez  pro- 
fond sur  Te  Petit-Four;  un  petit  Traité 
de  Politesse  gourmande  ; une  Dis- 
sertation sur  l’Horlogerie,  considé- 
rée dans  ses  rapports  avec  la  table: 
des  vues  nouvelles  sur  la  Géographie 
Gourmande  de  l’Empire  français;  un 


A 


des  Grourmands . 3o<) 

article  sur  leVin  blancde  Migneaux  ; 
un  Traité  sur  le  Pain  d’épice;  une 
Description  des  Calorifères  salubres , 
de  M.  F.  Ollivier  ( rue  de  la  Ro- 
quette) , invention  tout  à la  fois  pré- 
cieuse pour  la  société  , l'économie 
domestique  et  la  gourmandise,  et  que 
l’on  ne  sauroit  trop  encourager  ; enfin 
un  chapitre  sur  le  Thé  , article  très- 
propré  par  lui  - même  à terminer  un 
livre  alimentaire,  etc.  etc. 

On  voit  donc  que  si  nous  bornons 
ici  notre  carrière  annuelle^,  ce  n’est 
pas  faute  de  matériaux  , et  si  nous 
en  faisons  l’observation,  c’est  afin 
de  rassurer  ceux  de  nos  Lecteurs  qui, 
à chaque  renouvellement  d'année  , se 
mettent  fort  en  peine  de  la  tâche  que 
nous  avons  à remplir  , et  ne  peu- 
vent deviner  où  nous  trouverons 
des  matériaux  pour  composer  l’Al- 
manach qu’ils  attendent.  Nous  vou- 
lons bien  leur  apprendre  que  la  Gour- 
mandise est  un  livre  immense  , sans 
cesse  ouvert  à quiconque  y sait  lire  , 
dont  les  pages  offrent  une  suite  de 
tableaux  mobiles  , et  dont  l’horison 
s’étend  à perte  de  vue.  Ce  livre  , 
depuis  long  temps  l’objet  de  nos  étu- 
des et  de  nos  méditations , nous  four- 
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nita  long- temps  encore  les  moyens 
d’ètre  agréables  au  Public.  Nous 
marchons  dans  une  carrière  que  peu 
d’Hommes  de  Lettres  sont  tentés  de 
parcourir,  car  elle  offre  beaucoup  plus 
d’indigestions  que.  de  lauriers.  Dès 
les  premiers  pas  que  nous  y avons 
laits  , nous  avons  mis  de  côté  toute 
espèce  d’amour-propre  littéraire  pour 
nous  consacrer  exclushrement  à des 
fonctions  purement  animales.  Heu- 
reux si  un  tel  sacrifice  , qui  n’est 
pas  très-commun  chez  les  Auteurs  , 
peut  nous  mériter  de  plus  en  plus 
l’indulgence  du  Public  ! Nous  serons 
amplement  dédommagés  de  toutes 
nos  abnégations  . s’il  continue  de  fê- 
ter avec  autant  d’appétit  qu’il  l’a  fait 
jusqu’à  ce  jour,  les  mets  que  nous  ne 
nous  lasserons  jamais  de  lui  servir. 


FtN  DE  IA  QUATRIÈME  AnnÈE  DE 

i’Aimakach  des  Gourmands. 


TABLE 

alphabétique 

Des  Sommaires  et  des  Matières  principales 
renfermés  dans  la  quatrième  Année  de 
l’Almanach  des  Gourmands. 

D.  B.  On  a mis  les  titres  tics  Articles 
cit  caractères  ita  u . 


Aclocqve(M.),  vinaigr.-distil .Pag.  18* 
Affranchir  tout  ce  qu’on  adresse  ai  Au- 
teur (de  la  nécessité  d’),  xv"i 

Ai,,refeuille  ,M  d1) , ciié  , 

Alatnbic  Littéraire  ( l’ ) , annonce  au 
revers  du' faux  titre. 

Amphitryons  ruraux  ( des),  ''J* 

Apothicaires  > , 270 

Anpert(M.),  fabricant  île legmaes  et  de 
fruits  en  lioutmlle, 

Auvrai  (M.) , fruitier-oranger , »77 

Avertissement  de  l’Auteur  sur  cette  qua- 
trième Année,  xf 

Avis  du  Libraire,  au  revers  du  faux  titre. 
Avis  important  sur  ce  qu’on  adresse  a _ 

l’Auteur , *vn* 

• \ . f~ 


Bailly  (M.),  pâtissier,  # 

Barbe  d’or  (la)  , inag*sm  de  draps  , -»  ‘ 

Barbet  (M.) , restaurateur  , »•>-> 

Battu  (M.) , boulanger  , renomme  ÿour 
ses  flûtes,  ~7 
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V 

Baudouin  (M.),  propriétaire  de  l’hôtel 
de  Choiseul  , 276- 

Bazive  de  Château-Neuf  (M.),  amateur 
éclairé  des  arts  , cité  , 10$. 

Beauccage  (Madame)  , tripière  , 269 

Beauvilhers  (M.),  restaurateur  , 140 

Belmont  (Madame  Henry-)  , 287 

Bénaud  (M.)  , pâtissier , 193 

Bénaud  (M.)  , cité , 70  , 194 

Berger  (M.)  , restaurateur,  i53 

Berly  (M.) , restaurât,  et  limonadier , ij^5 
Berthellemot (M.) , confiseur,  238 

Berthellemot (M . ) cité , 288 

Berthellemot  (M.)  , comparé  à l’arche- 
vêque de  Grenade , 242 

Berthellemot  ( histoire  abrégée  de 
M.  ),  238etsuiv. 

Biennait  ( M.  ) , rôtisseur  , i55 

Biennait  ( M.  ) , cité , 69 

Bière  anglaise  (de  la  ),  170 

Billiotte  ( M.  ) , restaurateur  , 145 

Biscuit  de  Flore  ( le  ) , cité  , 24a 

Biscuits  d’Abbeville  (des),  108 

Biscuits  (les)  en  moule  de  M.  Rouget , 
cités  comme  incorruptibles  , 289 

Biscuits  de  Flore  ( des  ) , 288 

Blanc-manger  (de  la  difficulté  de  trou- 
ver à Paris  de  bon  ) , 3o 

Boeufs  (des)d’ Auvergne  et  du  Cotentin,  i58 
Bonbons  nouveaux  de  M.  Berthelle- 
mot ( des) , 241  ' 

Bonbons  nouveaux  de  M.  Duval  (des),  284 
Bordin  (M.  ) , vinaigrier-distillateur  , 184 
Bordin  (M.),  cité,  289 

Bordin  ( M.  ) , le  fils , élève  de  M.  Vau- 
quelin  , cité  , t35 

Bouchard  ( M.  ) , confiseur,  24a 
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Bouchers , !5g 

Bouchon  (M.),  pâtissier,  106 

Bouchon  ( M.  ) , cité  , 70 

Bouillcrot  de  St- Anne  (M.) , brasseur,  170 
Boulangers , 266 


Boulangers  , 

Bourdeau  ( M.  ) , confiseur , 
Brasseurs , 


243 

168 


264 


bière , 


Cabaret  ( M.  ) , vermicellier  , 

Café  Anglais  (le), 

Cale  Conti  ( le  ) , 

Café  Corazza  (le). 

Calé  du  Caveau  (le), 

Cale  Egyptien  ( le  ) , 

Cale  flamand  (le),  pour  la 
Café  de  Foi  ( le  ) , 

Calé  Hardy  (le), 

Café  du  Mail  ( le  ) , 

Café  du  Midi  de),  pour  le  vin  nuptial, 

Café  des  Mille  Colonnes  ( le  ), 

Café  Peyron  ( le  ) , mi*. 

CafcProcope (l’ancien);  y.  Café Zoppi, ibid. 
Café  Tortoni  (le),  25” 

Café  Vautour  ( le  ) , 259 

Café  Zoppi  (le),  25y 

Cahier  (Mad.  la  veuve  ),  boulangère  à 
Saint-Germain-en-Laye  , 102 

Cailhava  ( M.  ) , de  l’Institut , cité  , 193 

Caillot  ( M.  ) , charcutier  , 164 

Calorifères  salubres  deM.  Ollivier(les) 


ibid. 

2.56 

2.')5 

257 
259 
e.55 

258 

259 

ibidr 

z5j 

ibid. 


indiqués , 

Carchi  (M.) , glacier  et  limonadier, 
Carné  ( M.  ) , pâtissier  , cité , 

Caron  (M.),  vermicellier, 

Cauchois  CM.),  pâtis,  au  Puits  Certain, 
Censeur  dramatique  ( le) , annoncé  au 
rerers  du  faus  titre. 

27 


309 

258 

202 

264 

191 


8o 
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Chaix  ( le  ) île  MM.  Bergasse  à Mar- 
seille , cité  , 

Charcuterie  ( de  la  ) des  marchands  de 
comestibles , i65 

Charcuterie  ( de  la  ) de  Paris  , ioa 

Charcuterie  (de  la)  de  St-Gcrmain-en- 
Lave , 99 

Charcutiers  , 1 6 1 

Chasse  Koyaje  ( l’hôtel  de  la  ) à Saint- 
Germain-en-Laye  , indiqué  , 104 

Chat (le)deM. LeBlanc,  pà  lissier,  cité 
pour  sa  fidélité,  191 

Chevet  (M.),  marqh.  de  comestibles  , 209 
Chevet  (activité  de  Madame  ) , ibid. 

Chocolat  analeptique  ( le  ) de  M.  De 
Bauve  , recommandé  , aai 

Ch oi sel  (Madame) , fruitière  à St-Ger- 
main-en-Laye  , indiquée  , xoo 

Citrons(les)de  Mad . la  veuve  Font  aine, 
cités , 78 

Çlaudon  (D.)  , Relig.  Bernardin,  cité  , 
Clément  ( M.  ) ,,  fruitier  oranger  , 177 

Collation  (M.  ),  de  Genève  , ciié  , 98 

Comestibles  de  St  - Germain- en- Laye  (des),  97 
Confiseur  (te)  moderne  , excellent  ou 
vrage  , cité’  et  indiqué  , 229 

Confiseurs , 2x26 

Confitures  (les)  de  M.  Tanrade , incliq.  2 \j 
Conseils  importuns  donnés  aux  Aanphi- 
tryons , 

Coûtât  ( Mlle.  Emilie)  , citée  , 3d 

Corazza(M-.)  , marchand  de  pâtes  et  de 
fromage  d'Italie  , 

Corcellet  (M.),  mardi,  de  comestibles. 
Corps  ( M.  ) , charcutier , 

Coup  d’avant  ( le  ) , cité , 

Coup  du  milieu  (qitaqd  il  fixât  servir  le),  xj 


264 

aoU 
x 6iï 
7a. 


y 
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Coupé  (M.),  crémier,  260 

Coupery  ( M.  ) , cité  , 62 

Cours  de  morale  (petit)  en  caramels,  2.15  ■ 
Couteliers , . 282 

Crème  d’absinthe  (la)  de  M.  Le  Moine, 
indiquée , 

Crème  de  fleurs  d’orange  au  petit- 
lait  (la)  de  M.  Tan  rade  , citée,  218 
Crémiers , 2.O9 

Cuirvernissé  (fabrique  de) , indiquée  , 72 

Dangers  (M.),  traiteur,  ï4q 

Daims  (M.  ),  boucher,  160 

DeBauve  (M.) , fabricant  de  chocolat,  2.r>o 
Dé,  ouvertes  nouvelles  ( de  quelques  ) , 284 

De  Cretot  (M.  J.-B.  ),  célèbre  fabricant 
de  draps  de  Louviers,  cilé,  196 ,108 
De  Cretot  (entrepôt  des  draps  de  la  ma- 
nufacture de  M . J.-B.  ) , indiqué  , 281 

De  Cretot(M.) . proposé  pour  modèle» 
tous  les  Amphitryons  ruraux  , 12* 

Do  FaysfM.) , bon  Amphitryon,  cité  , 271 
De  G and  (M.  Antoine)  , pâtissier  d’A- 
miens, cité , 197 

De  Harnie  ( M.  ),  restaurateur  , i5a 
Déjeûners  à la  Lyonnaise  ( des  ) , i63 

De  Laisse  ( M.  ) , épicier  , 262 

De  Laisse  (M.  ),  épicier  , cité  , 20 

De  Launey  (M.  ),  boucher,  160 

De  Lormel  ( Ai.  ) , pâtissier , 198 

Demotrio  (M.),  distillât,  à Zara,  cité  , 8a 
Des  Jardins  (Mlle. B ose  ) , fabricante 
de  biscuits  à Abbeville  , 109 

Des  Nœud  s (Ma  d.),  mardi,  de  poisson,  174 
D estor  ( M.  ) , boulanger,  267 

Dieu  ( Alad.  ) , marchande  de  marée  , 174 
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Dîner  notable  (d’un)  fait  chez  M.  Tail- 
lieur , i5a 

Dissection  du  rôti  ( de  la  ) , - 19 

Distillateurs  , an 

Distractions  a table  ( de  quelques  ) , 10 

Donet(M.  Lazare),  ancien  distillateur 
à Marseille  , cité  , 79 

Donzelle  (M.),  restaurateur,  i5r 

Dragées  à la  Vanhove  ( les)  , citées  , 218 
Dragées  de  Verdun  ( des  ) , 229 

Du  liertret  (M.  ),  restaurateur,  i5i 

Dublin  ( M.  ) , comédien  français  pen- 
sionnaire , cité  , 1.87 

Dumont  ( M.  ) , pâtissier  , 20a 

Durin  ( Mad.  la  veuve  ).,  confiseur,  244 
Du  Souchet(M.)  , confiseur  à St-Ger- 
main-en-Laye , 100 

Duthu(M.  Henri;,  fabric.  de  chocolat,  247 
Dutlni  (M.),  cité,  26.5 

Duval  (M.  ) , confiseur  , ali 

Duval  ( M.  ) , cité  , 71 


Eau  cordiale  (de  1’)  de  M.  Seche-Haye, 
de  Genève  , 95 

Eau  cordiale  (vertus  de  1’  ) , 94 

Eauminérale  de  Montlignon  1’),  citée,  179 
Eau  de  la  Seine  (1’),  laxative  et  sou- 
vent délétère,  53 

Eau-de-vie  ( 1’)  de  M.  Gabillot,  épi- 
cier, indiquée,  225 

Eaux  de  Seltq  (des),  5i 

Ecole  de  boulangerie  (l’ancienne) , ci- 
tée, " 266 

Elixir  de  Garus  blanc  (1’),  deM.Fol- 
loppe  , cité  j5  , indiqué , 272 

Eloge  d’un  illustre  Gourmand,  chanson  , 3o5 
Eloge  historique  du  docteur  Gastaldy,  29a 
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Entremets  (des) , 

Entrées  ( des  ) , 

Entrées  de  broche  (des), 

Entrées  masquées  (des), 

Epiceries  anglaises  ( les  ) de  M.  L. 

Millot,  indiquées, 

Epiciers, 

Epitre  dédicatoire  a la  Société  des  Mercre- 
dis, 

Ether  (1’),  regardé  par  M.  de  Fayg 
comme  favorable  à la  digestion  , 


?i7 

a5 

i 

a 

5 

225 

220 

V 

27I 


Fabricans  de  chocolat , 247 

Falricans  de  farine  Je  marrons  de  Lyon  , 264 
Fabrieans  de  lampes  à double  courant 
d’air,  277 

Fabricans  de  légumes  et  fruits  en  bouteille,  180 
Fabricans  de  pain  d’épice , 262 

Fabricans  de  sirop  de  punch  , 171 

Fabrique  de  fécule  {de  la) , de  Beqor.s,  53 

Fanehdnnettes(les)  de  M.  Rouget,  ci- 
tées , 287 

Fargeon  (M.),  célèbre  parfumeur,  278 

Fargeon  ( M.) , cité,  81 

Fargeon  (M.  J.  J.) , parfumeur  et  dis- 
tillateur à Grasse , 80 

Futalot  (M.) , confiseur  à Bar-le-Duc,  107 
Fausses  pesées  (des) , ibt 

Fidèle  Berger (let,  280 

Filtres  (les)  de  MM.  Cuchet  et  Du 
Commun  , cités , 5a 

Flanelle  de  mer  (lu),  indiquée  , 280 

Flûtes  au  beurre  (les)  de  M.  Rouget, 
indiquées , 267 

Flûtes  (des)  de  la  rue  Saint-Denis,  267 

Foi  (feu  M.),  ancien  limonadier , cité,  2.55 
Folloppe  (M.),  apothicaire,  27a 


27* 
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Fontaine  (Mad.  la  veuve] , fruitière- 
orangère,-  177 

Forlenze  ; M.) , oculiste  célèbre,  cité,  loi 
Frères  Provençaux  les  , restaurateurs,  146 
Fréron  (sentiment  de  l'eu ) sur  les  li- 
queurs de  M.  Sauvel , 2i5 

Frescati,  208 

Friture  ' de  la),  29 

Fromages  de  crème  de  Viry  C les  ),  ci- 
tés 20 , indiqués , 263 

Fromages  des)  salés  de  la  Truie  qui 
file , 32! 

Fruitiers  orangers , 176 

Fruits  à l’ean-de-vie  (les)  deM.  Gue- 
lnud  , indiqués,  220 

Fruits  secs  et  de  carême  (des)  de  la 
Truie  qui  file,  22? 


Gabillot  (M.),  épicier,  226 

Gabillot  (M.)  le  jeune , épicier,  226 

Galantines  (changement  de  domicile 
cîcs),  201 

Garron  (M.) , greffier  de  la  cour  d’ap- 
pel de  Riom,  cité,  129 

Gastaldy  ( feu  M.  le  docteur)  , cité, 

>87  j 270, 2-4 

Gâteaux  de  mille-fenilles  (les) , indi- 
qués, 

Gaufres  à la  flamande ''les),  indiquées,  265 
G 1 fies  au  chocolat  (des) , 286 

Gaufriers , 265 

Gavet  ( M.) , coutelier,  282 

Gelée  d’abricots  (la ; de  M.  Hcnrion, 
indiqnée,  346 

Gendron  < M.'  , ancien  p‘ lissier,  cité,  199 
George  (M.)  pâtissier-confiseur,  jq5 

George  (M.;,  cité,  79 


Table  Alphabétique.  019 

George  ( Mail.) , marchandedemnrée,  17 
Gobe-Mouches  (la  société  des',  cirée,  190 
Goupil  ( M.) , marchand  de  poisson , 175 

Gourmand  (portrait  d’un),  servant 
d’enseigne  à M.  Corcellet,  208 

Grand-Cerf  (l’hùtel  du)  à Saint-Ger- 
main-on-Laye,  indiqué,  io£ 

Grand-Monarque  (le),  281 

Grand  - Monarque  (histoire  abrégée 
tles  malheurs  du),  282 

Grand  in  (.M.),  propriétaire  de  Tres- 
sancourt,  cité,  290 


Grandin (MM.) , frère  et  neveux,  fa- 
bricans  de  draps  à Abbeville,  cités,  109 
Gr  ec  (M.),  marchand  de  comestibles,  210 
Grenouille  (propriétés  diététiques  tle 
la),  iq| 

Grenouilles  de  Riom  ( des) , 1 28 

Grignon  (M.),  restaurateur,  1 (6 

Groseilles  de  Bar  ( deç) , 1 of 

Gnelaud  (M.),  confiseur  et  distillât.,  220 
Guérin  (M.),  traiteur  et  restaurateur 
à Versailles  , indiqué,  _ 67 

Gueroult  (M.),  proviseur  du  Lycée  de 
Charlemagne  , pi^é , 20$ 

Guichard  (Mad.  la  veuve),  restau- 
ra feur  .à  la  R àpée  , 1 49 

G uichard  (Madame  la  veuve) , citée , 1 90 

Hat.t.e  (t..O,  171 

Halle  à la  viande  (de  la) , r58 

Haller  ( M.  ) , très  - bon  Amphitryon , 
cite,  38 , 65 

Hardy  ( Mad.  la  veuve ) . restaurât. , i5\ 

Jlarengs  saurs  à la  Bruxelloise  ( des  i , 1 >4 

Harengs  saurs  à la  Dublin  (les),  187 
Jiaudebourt  (M.  Baptiste), restaurât.,  10» 
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Hémavd  ( M.) , fabricant  de  pain  d’é- 


Henry  - Bel  mont  ( Madame  ) ; voyex 
Belmont  ( Madame  ) , 287 

Hervet  (M.),  ancien  ingénieur  mili- 
taire, cité , 3o8 

Hocquart  (Mad.  la  veuve),  libraire, 
indiquée  pour  le  sirop  de  punch 
de  Bruxelles,  98 , 171 

Hors- d’œuvres  ( des  ) , 7 

Hors-d’œuvres  (opinion  des  vraisGour- 
mands  sur  les),  9 

Hôtel  de  Choiseul  ( l’  ) , 276 

Hôtel  des  Américains  (1’)  , premier 
magasin  de  comestibles  de  Paris , 2o5 

Hôtel  des  Américains  ( 1’  ) , indiqué , 36 

Huile  d’orange  (de  1’)  de  Genève,  95 

Impertinence  (de  1’)  de  quelques  gar- 
çons marchands  ou  commis  avec  le 
public  , ^ 1 xix,  274 

Indiens  (les) , magasin  de  comestibles 
et  de  liqueurs , ait 

Jacquet  (feù  M.),  pâtissier  célèb.,  cité,  196 
Jambons  à la  broche  (des),  18 

Jean  (M.),  charcutier,  i63 

Jeanroy  (M.  le  docteur),  médecin  cé- 
lèbre , cité  , 3o2 

Jolly  (M.),  marchand  de  beurre, 
Jourgniac  de  Saint -Méard  (M.),  gé 
néral  des  Gv.iî  vl  vi.c  hes  , cité,  190 
ournaliste  glouton,  ingrat , b ouffon 
et  boalli,  cité , 


pice, 

Henri  (Mad.) , tripière, 
Henrion  (M,),' confiseur, 


26a 

269 

244 
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Jousseran  le  père  (feu  ML),  limona- 
dier célèbre , cité,  255 

Justa  (M.),  restaurateur,  146 

Kotzebue  (M.  de),  écrivain  allemand, 
cité  comme  plagiaire,  214 

Laban  (Madame),  ancienne  crémière, 
ciiée,  2 5t) 

Labour  (M.),  négociant  , propriétaire 
de  l’hùtel  des  Américains  , 2o5 

Labour  (M.),  cité , z5o 

Labour  (MM.) , neveux,  cités,  207 

La  Forge  (M.),  ancien  pâtissier,  193 

La  Gilie  (Madame),  marchande  de  vo- 
lailles, de  beurre  et  d’œufs,  à Saint- 
Germain-en-Laye  , indiquée  , 103 

Lallemand  (M.),  marchand  de  beurre,  17.3 
L’AUouette  (M.),  rôtisseur,  i55 

Lambert  (Madame),  crémière,  260 

Lambert  'Madame),  citée,  20,  25 

Lambert  (M.),  restaurateur,  146 

L’Ange  (M.),  fabricant  de  lampes  à 
double  courant  d’air.  277 

Langues  fourrées  (les)  de  M.  Corps, 
citées , 286 

La  R ive  (Madame  de),  citée , 179 

Le  Blanc  (M.),  pâtissier,  191 

Le  Blanc  (M.)  . cité  , 70 

Le  Cocq  (M.),  bon  Amphitryon  etpro- 
priétaire  du  château  de  Chilly,  cité, 

194 , 286 , 291 

Le  Doyen  (M.),  restaurateur , i5i 

Le  Gacque  (M.),  restaurateur,  143 

Légitimer  (de  quelle  importance  il  est 
pour  les  marchands  de  se)  xx 


1 
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Te  Long  (M.) , traiteur  - restaurateur 
du  Veau  qui  tète  , i5o 

Le  Maoût  (M.),  apothicaire,  chimiste  à 
Sain  t-Bi'i  eux,  187 

Le  Moine  (M.),  distillateur,  214 

Le  Moine  (M.),  cité  , et  indiqué  pour 
les  vins  tins,  36,  71 

Le  Noir  (M.),  limonadier-glacier,  266 

Le  Noir  (Madame),  très-belle  limo- 
1 nadière,  ibid. 

Le  Normant  (M.),  itnprimetfr,  cité,  276 

Le  Sage  (M.).  pâtissier,  imf. 

Le  Veau  (M.),  rôtisseur,  166 

Limonadiers- glaciers  , 2Ôi 

Liqueurs  ( l’usage  des  ) devenu  géné- 
ral h Paris,  2î  i 

Liqueurs  de  Genève  (de  quelques ),  ç>3 

Liqin  urs  (les)  façon  îles  des,  de  M. 

Folloppe , in  niquées,  27a 

Londaul:  (M.),  charcutier,  164 

Lotissage  (du),  ou  plutôt  lotissement,  i56 


Magasin  (le)  d’Italie,  indiqué  pour  les 
pâtes  et  le  Parmesan  , 

Magasins  de  meubles , 

Maille  et  Aclocque  (MM.),  vinai 
griers-distillateurs , 

Maison  de  Campagne  (la),  comédie  de 
Dancotirt , cirée , 

Maîtres  d’hôtel  (des), 

Malherbe  (M.),  charcutier, 

Marasquin  (du)  et  des  liqueurs  de  Grasse, 
-Marasquin  (le)  de  M.  Noël  Lasserre, 
cité  , 

Marasquin  de  Zara  (du), 

Marchandes  de  fleurs . 

Marchandes  d’herbes  et  de  légumes  > 


264 

276 
i83 
1 13 

p, 

10* 

?» 

83 

81 

178 

i75 
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Marchandes  de  marée , 178 

Marchands  de  beurre  et  d’œufs , ibid. 

Marchands  de  comestibles  , 20  j. 

Marchands  de  draps  , 280- 

Ma  rchanés  et  Marchandes  de  la  Halle  , 171 

Marchands  de  poisson  d’eau  douce , 174 

Marchands  de  vins,  |65 

Marmite  perpétuelle  ( de  la  ) , 1 -2 

Marrignon  M.  ) , épicier  en  gros , 221 

Martin  -,  MM.  ) et  compagnie , vermi- 
cellicrs,  264 

Martin  ( Mad.  la  veuve  ) , apothic.  , 27.» 
Massepains  fourrés  ( des  ) , 285 

Masson  : M.  ) , charcutier  à Saint-Ger- 
inafn-en  Laye,  100 

Matelotes  de  la  Râpée  ( des  ) , i\<) 

Mazurier  (M.),  limonadier -glacier, 
et  officier , 268 


Menthe  poivrée  ( la  ) d’Angleterre  , 

. naturalisée  à Grasse , 35 

Messageries  nationales  (vexations  pra- 
tiquées dans  les  Bureaux  des)  , xviij 
Michel  ( M.  ) , tapissier  à Saint  - Ger- 
main - en  - Laye , 1 o3 

Michel  et  veuve  De  Laistre  (MM.  ), 

Verni  ktefliers , 264 

Migneaux,  charmante  terre  de  M.  De 
Crefot , citée , 19^ 

Migneaux  (joli  vin  Blanc  de)  , cité  , 809 

Miu  étant  (M.  : , fabricant  de  chocolat,  2 ,8 
Millot  (M.  Louis)  , épicier,  cité  , 170 

indiqué,  224 

Modestie  deM.  H.  Duthu  (de  la).,  2 +8 

Monftîgnon  , charmante  retraite  de 
M . De  La  Rrve  , dans  la  vallée  de 
Montmorency . cité , J79 
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Montre  (d’une)  souverainement  ap- 
pétissante, _ 148 

Morand  (Mad.)  , rôtisseur,  i55 

Morillion  ( M.  ),  excellent  cuisinier, 
chef  d’une  des  trois  grandes  écoles, 
indiqué,  28  , cité,  3o 

Moultat  (M.)  , pâtissier  , 192 

Moutarde  aromatique  ( la  ) de  M.  Bor- 
din  , citée  , 29 

Moutarde  impériale  (delà)  , 289 

Moutarde  impériale  (la)  de  M;  Bordin, 
citée,  186 

Moutarde  (la)  deMM.MailleetAcloc- 
que , et  celle  de  M.  Bordin , citées , 5« 

Moutarde  de  M.  Le  Maoût , de  Saint- 
Brieux,  citée  et  indiquée.,  187 

Mouton  a la  serviette  (du)  , 1 jo 

Moyen  sftr  pour  vérifier  les  dragées  , 227 


Nassau- Weilbourg  ( obligation  qu’ont 
les  Gourmands  au  prince  de  ) , 54 

Naudet(M.  ),  restaurateur,  146 

(Nécrologie  Gourmande , 291 

Nicolle  (M.),  restaurateur,  i54 

Noël  (Mad.  ) , marchande  de  légumes,  iy5 
Noël  Lasserre  ( M.  ) , distillateur,  2t3 

Obligations  (des)  que  les  Gourmands 
ont  à la  moutarde  , t85 

Offroy  ( M.  ) , pâtissier  , 202 

Oies  en  daube  (les)  de  M.  Dumont, 
pâtissier,  indiquées,  75 , citées , 202 

Oudard  (M.)^,  confiseur,  286 

Oudard  ( détails  curieux  sur  la  fabri- 
que et  la  maison  de  M.  ) , a36 

Oudard  (M.);  cité , 71 

Pain 
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Pain  (combien  le)  de  Paris  a dégé- 
néré , 

Pain  d’épice  (fabricans  de)  , 

Parc  d’Etretat  (le  ) , restaurateur, 
Parfumeurs , 

Parmentier  ( JVI.  ) , ancien  aporhicaire- 
major  des  Invalides  , savant  estima- 
ble et  estimé , cité, 

P art  ies  de  campagne  gourmandes  ( des  ) , 
Pastilles  galantes  (des)  de  M.  Bour- 
deau , successeur  de  Madame  de 
La  Motte , 

Pastilles  du  Sérail  (des)  de  M.  Far- 
geon, 

Pâtes  d’Italie  (des), 

Pâtés  de  bécassines  d’Abbeville  ( les  ) , 
indiqués  , 

Pâtés  de  canards  d’Amiens  (les  ) , in- 
diqués, 

Pâtés  d’esturgeon  d’Abbeville  (les), 
indiqués  , 

Pâtés  cle  jambon  de  Bayonne  (les),  de 
M.  Le  Blanc  , cités  , 

Pâtés  de  marrons  glacés  (des)  de  M. 
Bourdeau  , 

Pâtisseries  ( diverses  ) de  M.  Rouget , 
citées , 

Pâtissiers , 

Patrat  (Mademoiselle)  , actrice  du 
Théâtre  Français,  citée, 

Paul  ( M.  ) , fabricant  d’eaux  minéra- 
les , à Tivoli , cité  , 

Pelletier  ( Mad.  la  veuve  ) , apothic. , 
Pelletier-Petit  ( M.)  , épicier  , 

Péni  ( Mad.  ) , fruitière  à Saint  - Ger- 
main - en  - Laye 

Partie.  28 


266 

26a 

,48 

27S 

266 

65 

243 

280 

263 

1 1 1 

197 

1 1 1 

J9l 
2 p 

1 89 
187 

20  3 

54 

274 

222 

IOQ 


'{•6  Table  Alphabétique. 

Perche  de  mer  ( d’une)  monstrueuse  , 
Perrier  ( M.  ) , pâtissier/, 

Perrier  ( M.  ) , pâtissier , cité  comme 
fabricant  de  galantines, 

Perrotin  (M.)  , ancien  pâtissier,  cité, 
Petit  ( M.  ) , marchand  de  draps  , 
Petite  digression  sur  les  dragées, 
Petite  Revue  Gourmande , 

Petits  pains  (des)  dupont  Saint-Mi- 
chel et  de  la  rue  Dauphine  , 
Pharmacie  gracieuse  ( de  la  ) , 

Philippe  ( M.  ) , très  - bon  cuisinier , 
cité  , 

Pieds  de  mouton  (les)  du  Veau  qui 
tète , indiqués  , • 

Placet  et  Beaufranc  (MM.) , traiteurs 
à Saint  - Germain  - en- Laye,  indi- 
qués, 98, 

Plagiats  de  M.  de  Kotzebue , dévoi- 
lés , 

Plainchamp  ( Mad.  ) , marchande  de 
légumes  , 

Poésies  Gourmandes  , 

Pommes  rainettes  de  Cliilly  ( les  ) , 
citées  , 

Pommes  de  Tressancourt  ( des  ) , 

Porter  ( du  ) , 

Potage  (Mad.),  marchande  de  vo- 
lailles à Saint-Germain-en  Laye , 

Potage  à la  Cainérani  ( le  ) , cité, 
Pouard  (Mad.  ) , grenelière  , notée  , 
Poudre  du  Sérail  ( de  la  ) de  M.,  Far- 
geon , 

Précautions  à prendre  (des)  pour  boire 
lu  bière  butais  eu  tout  temps  , 


209 

200 

69 

204 

280 

228 

i38 

268 

272 

201 
i5o 


101 

213 

176 

3o5 

291 

290 

r;o 

102 
64 

161 

28a 

169 


1 
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3=>7 


\ 


Présidence  du  Jury  dégustateur  (la  ) 
mise  au  concours , 

Président  de  la  Société  des  Mercre- 
dis ( éloge  du  ) , 

Prévost  ( M.  ) , inventeur  des  Galan- 
tines , cité  , 

Prince  de  Galles  ( I’hotel  du  ) , à St- 
Germain-en-Laye  , indiqué  , 


3 o\ 
iv 

201 

104 


Kndamel  ( M.  ) , fabricant  de  choco- 

* a5o 

llâgondet  (M.),  fabricant  de  farine 
de  marrons  de  Lyon  , 264 

Raimbault  (M.  ),  restaurateur  à Ver- 
sailles , cité , 

Rat  ( M.  ) , pâtissier  , 

Rat  (M.  ) , cité  , 3i  , 70 

Rat  ( M.  ) , le  fils  , élève  de  M.  Véry , 
pour  la  cuisine,  cité,  I(,8 

Ratafia  (le)  de  M.  Teysseire,  Je 
Grenoble,  indiqué  , ay4 

Recuites  de  Provence  ( des  ) , xçj 

Recuites  ( recette  inédite  pour  faire 

|^s);  ai 

Reflexions  sur  les  Cafés  de  Paris , 253 

Relevés  ( des  ) , 2 

R enommée  de  France  ( la  ) , 236 

Restaurateurs , j^2 

Rhum  de  la  Jamaïque  (le  vieux),  de 
M.  ]\ oël-Lasserre  , cité,  78  , 90 

Richard  ( M.  ) , confiseur  , cité,  240 

Richard  ( M.  ),  traiteur  à Abbeville , 

indiqué,  IfI 

Riquier  ( M.  Honoré  ) , fabricant  de 
biscuits  à Abbeville  , noté  , no 

Robert  ( M.  ) , restaurateur,  146 
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Rocher  de  Cancale  ( le  ) , restaura- 
teur , i iy 

Rochers  ( des  ) de  M.  Rouget , 189 

Rochette  (M.),  opticien,  cité  comme 
entreposeur  des  chocolats  analep- 
tiques de  M.  De  Bauve  , 2.5* 

Rolandeau  ( Mad.  ) , marchande  de 
comestibles,  en 

Rollet  ( M.  ) , tapissier  à St-Gcrmain- 
en-Laye , indiqué  , io3 

R ôt  ( du  gros  et  du  petit  ) , 18 

Rôti  ( du)  , i3 

Rôtis  anglais  ( des  ) , 6o 


Rôtisseurs , t <>4 

Rouget  (M.)  , fils  , pâtissier  , 187 

Rouget  (M.  ),  cité  , 3i , 70,  283,  28 5, 

286  , 287  , 281} 
Rousseau  ( Mad.  la  veuve  ) , confis. , 280 
Rousseau  ( M.  ) , coutelier,  28a 

Ruche  célèbre  ( d’une)  exécutée  par 
M.  Rouget  , pour  la  Société  des 
Gobe-Mouches , 19® 


Sainneville  (Madame  de),  citée,  iz5  , t3a 
Saint-Ange  (M.  de  ) , brasseur  ; voye( 
Bouillerot,  17a 

Saint-Avi  (M.),  limonadier  à Saint-. 
Germain-en-Laye , 100 

St-Germain-en-Laye  ( du  climat  de  ) , 97 

Saint- Just  ( M.  Merard  de  ) , Homme 
de  Lettres  et  poète  aimable,  3oS 

Saint  - Méard  (M.  de),  général  des 
Gobe-Mouches.  Voye\  Jourgniac  , 190 
Salaisons  (les)  de  la  Truie  qui  file, 
indiquées | aaa 
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Salmi  du  Ternardin  (du)  , 45 

Sahni  du  Bernardin  (précautions  qu’il 
faut  prendre  en  mangeant  le  ) , 5 r 

Salon  des  Princes  ( le  ) , indiqué  , 104 

Sandrin  (M.  ) , le  père,  marchand  de 
Vins  en  gros , 167 

Santerre  de  la  Fontinelle  (M.  ) , bras- 
seur , 170 

Sauvel  ( M.  ) , distillateur  , 21a 

Seche-Haye  (M.  ) , confiseur  et  distil- 
lateur à Genève  , ç5 

Secrétaire  de  la  Société  des  Mercredis 
( éloge  du  ) , ix 

Sels  de  Vinaigre  ( des  ) deM.  Acloc- 
que,  184 

Simon  (M.  ) , aubergiste  à Riom,  ré- 
puté-magicien , ia5 

Simon  ( Mad . la  veuve ) , bouchère  , 109 

Singe- Vert  ( le  ) , 275 

Singe-Vert  (le),  cité,  72,  114 

Sircp  de  Punch  de  Bruxelles  (du) , 89 

Sirop  de  Punch  de  M.  Joli  y , de  Bru- 
xelles ( le  ) , cité  , 78 

Sirops  de  M.  Tanrade  (les  divers)  , 
cités  , indiqués  et  recommandés  , 218 

Sirops  de  vinaigre  à la  rose , atr  ci- 
tron, à la  fleur  d’orange  , etc.  de  M. 
Aclocque  ( les  ) , indiqués  , 188 

Société  des  Mercredis  ( la  ) , citée  , v , 
xvij  , Si , 144  , i58 
Soupes  à la  Tortue  ( des  ) , 58 

Suc  de  pommes  (du)  en  tablettes  , de 
M.  Bouchard,  248 

Sucre  de  pommes  ( le  ) en  bâtons , de 
Madame  la  veuve  Durin  , cité,  244 

Sujet  du  Frontispice t au  revers  du  titre, 

a#. 
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Sulleaux  (M.)  , pâtissier, 


*os 


Tablette  rs  , c 

^ a!îlet'es  \ ^es  ) ca^  a la  crème  , de  feu 
M.  Durm  , citées  , 

Taigny  ( M.  ),  pâtissier , ,5J 

rp^fjpy  'Madame),  pâtissière , citée,  j™ 
1 ailUeur  ( M.),  marchand  de  vins  fins  , ! 67 
n.a.,i,ïeur  ( ) > restaurateur,  j/jo 

1 ailheur  ( M.  ) cité  et  indiqué,  36, 71 
Talmaf  Madame),  née  Vanhove,  citée,  X 

Tanrade  (M.),  confiseur,  ’ 9 

Tanrade  < M.  ) , distillateur  , 

Tanrade  f M.  ) , cité  tJO 

-tarte  a la  crème  cuite  , aux  pis- 
taches  (d’une  ) , de  M.  Bénaud , 

-i  ai  tre  stibié  ( de  la  nécessité  de  por- 
ter toujours  sur  soi  du  ) 1 

Tessé  ( l’ancien  cuisinier  de  M le 
comte  de  ),  cité , IC  oJ, 

Tètes  de  veau  du  Puits-Certain  ( des  'i 

Th  * dejV1'ivîJ'T  Mill°r  ’ cité  ' 78»  9° 
Thés  ( des  ) de  M.  Louis Millot , aL 

Theurlot  ( M ) marchand  de  beurre  , 

d œuls  et  de  fromages,  T_-> 

Thorin  (M.i.cpicilr,'  $ 

J.  imballes  mignonettes  {des)  , o , 

Jjsane  ( de  la  ) de  Champagne  , 3* 

Tissidre  ( M.  ) ancien  limonadier,  cité 

Tortoni  ( M.  ) , fabricant  de  chocokC  S 

TM  TS  Vf  roa,,on/e  veau  (les)  de 

-AL  Le  Blanc  , citées  , 

Tripières , 

Truie  qui  filera),  Z!f 

inné  qui  file  ( le  magasin  de  la  ) cité 

Tseharner  (M.  Henri )rfa^m  de’  !* 


2i7 

3oo 

iq3 

271 

28 
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biacuits  d’Abbeville  , noté  , 


33  x 
no 


Vaisselle  et  couverts  d’argent , à louer  , i5o 

Vallée  ( de  la  ) , . ....  l!>* 

Van-Robais  ( MM.  ) , anciens  labricans 


108 

265 

287 


de  draps  à Abbeville  , cites  , 
Van-Roosmalen  ( M.  ) , gauirier  , 
Vaudeville  ( le  théâtre  du  ) , cité, 
Vaugeois  ( M.  ) , tabletier  , 

Vauquelin  (M.  ) , chimiste  célébré  , 

Cité  , 

Veau  de  Pontoise  (du  ) , 

Veau  qui  tète  ( le  ) , restaurateur  pour 
les  pieds  de  mouton  , 

Velours  en  bouteille  , 

Verdelhan  ( feu  M.  ) , premier  mé- 
decin du  prince  de.  Condé  , cité  , 

Verrai  celliers  , . . 

Vennout  (le)  de  M.  Tailheur,  indi- 
qué , 

Véry  ( M.  ),  restaurateur, 

Véry  ( M.  ) , cité  comme  gendre  ne  la 
Marmite  perpétuelle  , 

Véry  (MM.  ) , frères  , restaurateurs  , 
Viard  ( M.  ) , charcutier, 

Vieux  Amis  ( les  ),  . , 

Villain  (M.),  ancien  restaurateur,  cite,  103 
Vin  blanc  (le)  de  Migneaux,  cité,  309 
Vin  de  Caliors  (du  ) , 

Vin  de  Champagne  ( du  ) , 

Vin  de  l’Hermitage  ( du  ) , 

Vin  nuptial  ( le  ) , indiqué  , 

Vinaigres  de  table  ( soixante-cinfj  es- 
pèces  de  ) , fabriqués  par  M.  Adoc- 
que,  vinaigrier-distillateur  et  succrs- 
*eur  du  célèbre  Maille , cités  , ic  i 


275 

i85 

ij8 

i5o 

214 

294 

263 

75 

*4* 

i53 

146 

164 

2 35 


34 

36 

36 

259 


33*  Table  Alphabétique. 

Vinaigres  de  toilette  et  de  propriétés 
( les  ) de  M.  Ac.locque  , cités  , i8£ 

Vinaigriers  et  fabricans  de  Moutarde  , 183 

Vins  blancs  d’entremets  ( des  ) , 35  , 3(3 
Vins  de  Bordeaux  ( des  ) , 34 

Vins  de  Bourgogne  (des),  35 

Vins  d'entremets  ( des  ) , 32 

Vins  de  la  côte  du  Bhône  ( des  ),  35> 

Vins  du  Roussillon  ( des  ),  ibidv 

Weilbourg  (M.  le  Prince  de  Nassau-), 
possesseur  de  la  source  précieuse 
des  Eaux  de  Seltz  , cité  , H 

Zoppi  ( M.  ) , limonadier-glacier  , et 
propriétaire  d’un  Cabinet  littéraire 
très -fréquenté , 

’ ■ \ 

‘ % * 1 * 

Fin  de  la  Table  de  la  quatrième  Année  de 
l’Atmanach  des  Gourmands. 


